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CHAPITRE  PREMIER. 

M ATlimiS   LIGKXVSIS  BT   LSUEl  ÀPPLICâTIOKS, 

On  arëmii  dans  ce  chapitre,  à  rbistoire  da  ligneux  pro- 
prement dit|  celle  des  antres  principes  des  bois,  celle  des 
tissus  vëgétaux ,  et  enfin  celle  du  papier.  Toutes  les  in- 
dustries qui  s'exercent  sur  le  ligneux  lui-même  y  se  trouvait 
donc  associées  à  l'étude  de  la  fibre  ligneuse  ou  du  tissu 
cellulaire  dont  elle  dérive. 

CELLULOSE. 

FouECEOT,  Système  de$  cann.  chimiques. 
RuMFOEDy  Mémoire  sur  les  bois  et  le  charbon  p  p.  15. 
TH6iiAEDBT6AT-LussAG,jReeA.  pAyi.  cAmi.,  t.2,p.296. 
Peout,  Ânn.  de  ehim.  et  dephys.  «  l.  36  »  p.  371. 
Bêeaei),  Lignine  de  la  pulpe  et  des  noyaux,  mémoire  eut 
la  maturation  des  fruits ,  p.  32. 
DuTEOCHET,  Ànn.  des  sciences  naturelles. 
De  Candolle,  Théorie  élémentaire  ^  "21^  édit.,  p.  417. 

Rasfail,  Journal  des  sçi^ces  d'observation,  1. 2,  p.  415. 
Beagoknot,  Ann.  de  ehim.  et  dephys. ,  i.  12,  p.  172. 
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De  Mirbbl  ,  Bulletin  des  sciences  chimiq. ,  Ferrussac , 
l.  10,  p.  224. 

GuERiN,  Ànn.  de  chim.  etdephys.  «  t.  61.,  p.  242. 

LiEBiG,  ScHioifElET  PÎTEUEilf  AiM.  ée  Poggendoff. 

Ad.  BR0NGNiAiT,4nfi«  dif  sekncês  mitureUes^  mai  1840. 

Paten  9  Comptes  rendus ,  Recueil  des  savants  étrangers 
et  Annales  des  sciences  naturelles ,  1839  et  1840. 

5371.  La  physiologie  vëgëtale  s'est  enrichie  depuis 
quelques  années  d'un  certain  nombre  de  belles  et  fonda- 
mentales observations  dues  prineipalement  à  M.  de  Mirbel. 
Elles  ont  mis  hors  de  toute  espèce  de  doute  que  les  organes 
si  divers  en  apparence ,  désignés  par  les  botanistes  sous 
les  noms  d'utricules,  deeellules,  d#  vaisseaux,  de  trachées, 
dérivent  tous  d'un  seul  et  même  organe  primordial,  la 
cellule  proprement  dite. 

Celle-ci  y  qui  apparaît  d'abord  comme  un  point  flottant 
dans  les  liquides  du  végétal  ou  adhérent  à  quelqu'une  des 
mejKnbranes  qui  le  constituent,  se  dilate  peu  â  peu  et  prend 
la  forme  d'un  sac  qui  se  moule  sur  les  parois  voisines  et 
qui  contracte  avec  elles  d'iptimes  adhérences. 

Lorsque  dans  une  série  de  telles  vésicules,  il  vient  à  s'ou- 
vrir une  libre  communication  d'une  cellule  à  l'autre,  par  la 
rupture  des  diaphragmes  que  facmaient  les  surfaces  de 
contact  de  deux  cellules  voisines,  il  en  résulte  un  véritable 
vaisseau. 

On  devrait  donc  s'attendre  â  trouver  identique,  au  point 
de  vue  chimique  comme  au  point  de  vue  physiotogîqoe , 
cette  membrane  qui  forme  les  parois  des  cellule?  et  celles 
âes  vaisseaux.  It  a  fiillu  néanmoins ,  pour  mettre  cette  im- 
portante vérité  hors  de  doute,  une  longue  suite  de  reeher- 
clies  dont  la  science  est  redevable  â  M.  Payen. 

En  efl'et ,  si  f  on  cherche  â  se  rendre  compte  de  la  pro- 
duction du- tissu  ligneux,  on  voit  appartâtre  quelquefois 
une  ceUulequi  prend,  par  la  pression  des  eeHides  voisines^ 
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Ifi  forme  d'une  pjramide  hexagonale  et  qui  eai  remplie 
d'un  liquide  où  nagent  quelques  granules.  Dans  sob  ioté- 
rieur,  par  le  développement  de  Tun  de  ces  granules,  se  pro- 
duit bientôt  une  nouvelle  cellule ,  qui  en  grossissant  Tient 
se  juxtaposer  concentriquement  à  la  première  ;  à  celle-ci 
en  succèdent  une  troisième,  une  quatrième  et  ainsi  d^ 
suite  ',  mais  chacune  de  ces  cellules  emprisonne  une  por- 
tion de  fluide  ambiant  entre  ses  parois  et  celles  de  la  cel- 
lule prëcëdente.  En  d'autres  occasions,  la  cellule  nouvelle 
▼a  se  développer  par  Texpansion  de  quelque  granule  place 
sur  la  paroi  de  la  cellule  plus  ancienne ,  et  vient  ainsi  sé- 
parer en  grossissant  deux  cellules  voisines. 

Ailleurs  elle  se  présente  à  l'extrémité  d'une  cellule  ter- 
minale, et  produit  en  se  développant  l'allongement  de 
l'organe  auquel  elle  appartient. 

La  marche  que  suit  le  développement  du  tissu  ligneux 
n'est  donc  pas  toujours  exactement  la  même,  mais  elle  s'ef- 
fectue cependant  toujours  par  la  production  de  cellules  où 
de  membranes  au  seiu  d'un  liquide  qui  renferme  des  ma- 
tières dissoutes  et  dont  une  partie  demeure  nécessairement 
emprisonnée  dans  le  tissu  .lui-même.  Tout  tissu  végétal 
renfermera  donc  les  matières  variées  qui  étaient  dissoutes 
dans  le  liquide  où  il  prend  naissance.  Quant  à  la  matière 
propre  du  tissu  elle  est  toujours  la  même  dans  tous  les  vé- 
gétaux connus  et  dans  tous  leurs  organes.  Sa  tendance  à 
former  des  cellules  et  à  se  présenter  sous  cette  apparence 
a  conduit  â  lui  donner  le  nom  de  cellulose ^  sous  lequel  nous 
la  désignerons  ici. 

3373.  La  cellulose  est  un  produit  ternaire,  formé  de 
carbone,  d'hydrogène  et  d'oxigène  ^  il  contient  enviroa  4S 
de  carbone  et  55  d'hydrogène  ou  d'oxigène  dans  les  rap- 
ports qui  constituent  Veau.  Nous  verrons  bientôt  que  cette 
composition  est  précisément  aussi  celle  du  sucre  de  cannes, 
celle  de  l'amidon,  celle  de  la  dextrine  et  celle  de  la  gomme  '^ 
arabique  dle-même«  Noos  verrons  de  plus,  qw  par  une 
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faut  faire  entre  la  cellule  proprement  dite  et  la  matière 
azotée  qui  la  précède  dans  le  développement  du  végétal. 

3574.  Mais  outre  cette  matière  azotée,  outre  la  matière 
dissoute  qu*elle  emprisonne ,  la  cellulose  se  trouve  souvent 
accompagnée  dans  les  végétaux  âgés  de  plusieurs  sub* 
•tances  qui  sont  venues  se  déposer  dans  ses  cavités  où  elles 
constituent  de  véritables  incrustations.  Rien  de  plus  diffi- 
cile que  d'en  isoler  la  cellulose,  et  cela  se  comprend 
sans  peine ,  puisqu'il  s'agit  d'aller  attaquer  une  matière  gé- 
néralement  peu  solubie  au  sein  même  d'une  cellule  mi- 
croscopique y  et  par  }à  bien  difficile  à  attaquer  mécani- 
quement. 

De  là  toutes  les  erreurs  commises  dans  l'étude  de  ce 
qu'on  avait  nommé  le  ligneux. 

Jusqu'à  la  fin  du  siècle  dernier  les  chimistes  ont  con- 
sidéré le  bois  pur  ou  ligneux  comme  une  sorte  de  résidu 
sans  importance  de  l'action  exercée  par  les  dissolvants  sur 
le  bois. 

Fourcroy,le  premier,  appela  l'attention  des  hommes  de 
science  et  d'application  sur  le  ligneux,  non  qu'il  fût  parvenu 
dès  lors  à  aucune  donnée  précise  sur  les  propriétés,  la  com- 
position immédiate  ou  élémentaire  de  ce  corps,  mais  parce 
que  du  moins  il  avait  démontré  que  cet  abondant  résidu 
constituait  une  matière  organique,  décomposable  au  feu, 
laissant  un  charbon  non  déformé,  donnant  des  gaz  et  un 
acide  dont  Tidentité  avec  l'acide  acétique  fut  plus  tard  dé- 
montrée par  Yauquelin. 

Le  ligneux  fut  dès  lors  considéré  comme  un  principe 
immédiat  constituant  les  quatre-vingt-seize  centièmes  en- 
viron du  poids  de  tous  les  bols. 

Un  grand  nombre  de  recherches  et  d'analyses  ont  été 
faites  sur  cette  substance;  avant  d'en  présenter  ici  le  ré- 
sumé ,  nous  ferons  une  remarque  importante  :  c'est  que 
la  plupart  de  ces  analyses  ont  porté  sur  les  bois  renfer- 
mant^ outre  le  tissu  ligneux  proprement  dit,  les  incrusta- 
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tions  ligneuses  plus  riches  qae  lui  en  catbone  et  en  hydro- 
gène. D'un  antre  côte,  au  contraire,  la  plupart  des 
propriétés  attribuées  au  ligneux  ont  été  obserrées  sur  la 
cellulose  presque  pure  :  ainsi  s'expliqueront  aisément  les 
différences  apparentes  qui  s'observent  entre  les  résultats 
obtenus  par  de  très  habiles  expérimentateurs. 

Après  avoir  mis  successivement  la  sciure  des  bois  pu  des 
écorces  en  contact  à  la  température  de  leur  ébulUtion  avec 
l'alcool  9  l'eau ,  la  potasse  dissoute  dans  douze  fois  son  poids 
d'eau,  l'acide  chlorbydrique  étendu,  puis  l'eau  pure, 
MM.  Thénard,  Gay-Lussac  et  Prout,  ont  analysé  le  ligneux 
de  plusieurs  origines  et  sont  arrivés  aux  résultats  suivants, 
qui  représentent  en  effet  la  composition  des  bois  contenant 
le  tissu  et  les  incrustations  ligneuses. 

D'après  MM.  Gay-Lussac  et  Thénard  : 

Carbone*  £au. 

BoUde  hêtre Si,45  48,55 

Bois  de  chêne 52,55  47,45 

Écorce  de  hêtre 52,22  47,78 

Écorce  de  chêne.   .   .  .  51,04  49,66 

Bois  de  cormona.  .  •  •  55,0  45,0 
D'après  le  docteur  Prout  : 

Ligneux  du  buis.    •   •  •     50,0  50,0 

Ligneux  du  saule.  .  •  •     49,8  50,2 

Les  analyses  de  MM.  Thénard  et  Gay-Lussac  avaient 
présenté  un  léger  excès  d'hyilrogène  qui  existe  réellement 
dans  la  composition  de  tous  les  bois,  mais  dont  on  n'a  pas 
tenu  compte  en  général,  parce  qu'on  Tattriboait  à  quel- 
que imperfection  d'analyse. 

L^analyse  du  ligneux  de  Técorce  du  bouleau  donna  les 
nombres  suivants  bien  différents  de  ceux  qui  précèdent  : 

Carbone Gi 

Eau...... 35,12)=:100 

IfyufOgèué  êKcédant.  •  •     2, 88 
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Il  ëlait  probable  que  l'excès  d'hydrogène  trouvé  dans 
les  ligneux  de  bouleau  et  de  sapin  venait  de  quelques  sub- 
stances rësinoïdes  interposées,  ce  qui  devait  tenir  à  Tin- 
suffisance  des  procédés  d'épuration. 

Cette  dernière  hypothèse,  à  laquelle  sans  doute  s'arrê- 
tèrent MM.  Pétersen  et  Schlosser  les  engagea  à  chercher 
des  procédés  plus  efficaces  pour  l'extraction  du  ligneux  à 
l'état  pur,  et,  chose  remarquable,  ils  parvinrent  en  effet 
à  obtenir  un  produit  décomposition  uniforme ,  dont Tana- 
lyse  donna  pour  tous  les  échantillons  49  de  carbone  et  51 
d'hydrogène  et  d'oxigène.  Or,  les  produits  analysés  étaient 
cependant  encore  complexes,  et  l'identité  de  composition 
résultait  d'un  pur  jeu  du  hasard. 

8375.  M.  Payen  a  fait  voir  que  toute  plante,  depuis  les 
classes  inférieures  des  cryptogames  jusqu'aux  familles  les 
plus  élevées  parmi  les  ordres  des  phanérogames,  dès  que 
son  organisation  est  nettement  perceptible  à  nos  yeux ,  se 
compose  de  cellules  arrondies  ou  allongées  qui  peuvent 
beaucoup  varier  dans  leur  configuration ,  mais  qui,  dans 
leur  partie  solide,  continue,  membraniforme,  présentent 
toujours  à  l'analyse  la  même  composition  ddmique  :  elle 
est  représentée  en  centièmes  par 

44,8  de  carbone , 
6,2  d'hydrogène, 
50,0  d'oxigène. 

iOO,0  cellulose. 

La  cellulose  est  blanche,  solide,  diaphane,  insoluble 
dans  l'eau  froide^  l'alcool,  l'éther  et  les  huiles,  son  poids 
spécifique  est  de  1,525;  elle  peut  tantôt  être  facilement 
désagrégée  par  l'eau  bouillante ,  tantôt  résister  longtemps 
à  ce  dissolvant  et  à  d'autres  bien  plus  énergiques ,  suivant 
qu'elle  est  faiblement  ou  fortement  agrégée. 

Le  produit  de  19  désagrégation ,  opérée  sans  autre  al- 
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tératîon  ,  offre  les  propriétés  et  la  composition  élémen- 
taire de  la  dexÈri$u. 

Les  acides  sulfurique  et  phosphorique  concentrés  atta- 
quent à  firoid  la  cellulose ,  la  désagrègent  sans  la  colorer; 
elle  devient  alors  soluble  dans  l'eau  et  précipitable  dans 

falcool. 

La  potasse  et  la  soude  caustique  à  froid  et  à  chaud  pro- 
duisent un  résultat  analogue  en  la  gonflant  d'abord,  mais 
ne  dissolvent  que  très  lentement  et  d'une  manière  su- 
perficielle la  cellulose  lorsqu'elle  est  douée  d'une  forte 
cohésion  :  c'est  ainsi  qu'on  peut  concevoir  le  blanchiment 
des  tissus  de  chanvre,  de  lin,  de  coton,  et  l'affinage  des 
batistes  par  les  lessives  caustiques. 

Les  acides  sulfurique ,  phosphorique ,  chlorhydrique , 
azotique,  très  étendus,  ainsi  que  les  acides  végétaux,  ne 
l'attaquent  pas  sensiblement. 

L'acide  acétique  concentré  et  bouillant  ne  la  désagrège  ' 
même  pas. 

L'acide  azotique  très  concentré  agit  à  froid  sur  la  cellu- 
lose ,  en  produisant  d'abord  de  la  dextrine ,  puis  de  la 
xyloïdine  précipitable  par  l'eau.  Si  on  laisse  la  réaction 
continuer  sans  étendre  le  liquide,  de  nouveaux  produits 
naissent  successivement.  Nous  les  indiquerons  plus  loin  en 
traitant  de  l'amidon. 

Dans  leur  réaction  qui  est  très  rapide ,  quand  elle  est 
favorisée  par  la  chaleur,  le  chlore  et  les  solutions  fortes 
des  chorures  de  chaux,  de  potasse  et  de  soude,  détruisent 
la  cellulose  en  fournissant  de  l'oxygène  à  son  carbone,  qui 
produit  de  l'acide  carbonique  :  c'est  une  véritable  com- 
bustion. 

La  solution  aqueuse  d'iode  est  sans  action  apparente 
sur  la  cellulose  agrégée  fortement.  Elle  développe  une 
couleur  violacée  sur  la  cellulose  des  tissus  de  certaines 
plantes  cryptogames.  A  sec»  et  à  la  température  de  150^, 
riode  désorganise  et  brûle  la  cellulose  à  la  foveur  de  son 
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«tu  de  composition.  La  matière  peut  être  aiofi  totalement 
chaogëe  en  eau,  acide  carbonique  et  charbon. 

5576.  La  composition  chimique  de  la  cellulose ,  nous 
Tarons  dit,  est  partout  identiquement  la  roâme;  mais  les 
propriétés  qui  dépendent  de  son  agrégation  ofirent  des 
différences  très  notables. 

On  peut  citer  comme  exemple  de  membranes  végétales 
faiblement  agrégées  la  plus  grande  partie  du  tissu  de  plu- 
sieurs lichens,  notamment  du  lichen  d'Islande;  les  cellules 
épaisses  de  ce  lichen  se  gonflent,  se  désagrègent  et  se  dis- 
persent en  une  sorte  de  dissolution  mucilagineuse  dans 
l'eau  pure,  pourvu  qu'elle  soit  portée  à  la  température  de 
l'ébullition;  ce  liquide ,  s'il  n'est  pas  trop  étendu ,  se  prend 
parle  refroidissement  en  une  gelée  alimentaire,  colorable 
en  violet  par  l'iode.  Ce  dernier  réactif  produit  la  même  co- 
loration sur  les  membranes  du  lichen  et  sur  celles  des  spo- 
rules  de  plusieurs  champignons.  Nous  verrons  plus  loin 
d'autres  caractères  chimiques  qui  établissent  le  passage 
entre  la  constitution  physique  de  la  cellulose  et  celle  de 
famidon. 

Le  plus  grand  nombre  des  tissus  même  récemment  for- 
més, dans  les  plantes  phanérogames  peuvent  résister  au 
contraire  à  l'eau  bouillante  ;  mais  les  solutions  des  alcalis 
caustiques ,  à  froid ,  gooflent  leurs  membranes  et  les  dés- 
agrègent à  chaud. 

Les  tissus  dont  la  cohésion  a  augmenté  par  la  dorée  de 
la  végétation  résistent  aux  solutions  concentrées  des  alca- 
fts  caustiques,  et  pendant  un  certain  temps  au  chlore.Nous 
verrons  que  cette  double  propriété  a  permis  d'isoler  à  l'é- 
tat de  pureté  les  cellules  des  hydrophites ,  des  charo]>i- 
piens,  des  eharacées^  le«  fibres  textiles  du  chanvre,  du  lin, 
les  membranes  du  bois  des  conifères,  et  même  la  cellulose 
k  plus  abondamment  iacruslée  de  plusieurs  tiges  très 
dures  et  lîgiieuses«  4 

Bansleadiffireutsélats  naturels  qu^eUe  afleolt^  la  vêUxjh 
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lose  offre  donc  divers  degrés  de  cohésion,  depuis  les  fibres 
résistantes  des  plantes  ligneuses  et  textiles  jusques  aux 
membranes  très  jeunes  ou  à  celles  formées  dans  plusieurs 
tissus  des  cryptogames ,  et  dont  l'agrégation  est  si  faible 
qu'elle  se  rapproche  beaucoup  de  celle  qui  caractérise  la 
substance  amylacée. 

Cette  faible  agrégation  de  la  cellulose  qui  se  remarque 
dans  la  matière ,  qui  épaissit  graduellement  les  parois  des 
cellules  du  périsperme  des  dattiers,  du  phytelephas,  etc., 
facilite  sa  dissolution  pendant  la  végétation  :  elle  passe 
alors  à  Tétat  de  dextrine ,  et  celle-ci,  fournit  des  matériaux 
isomériques  à  la  végétation ,  qui  les  transporte  au  travers 
des  tissus  abandonnés,  pour  aller  former  les  jeunes  mem- 
branes des  nouveaux  tissus. 

3377 .  On  peut  opérer  ar  tifîciellemen  t  de  semblables  trans* 
formations  en  agissant  non  seulement  sur  les  membranes 
faiblement  agrégées,  que  l'eau  bouillante  attaque  et  change 
en  une  matière  isomérique  soluble ,  intermédiaire  entre  la 
dextrine  et  l'amidon ,  mais  encore  sur  la  cellulose  forte- 
meot  agrégée  *,  dans  ce  dernier  cas,  il  faut  employer  un  agent 
énergique  :  l'acide  sulfurique,  par  exemple,  comme  l'a 
reconnu  depuis  longtemps  M.  Braconnot,  dans  sa  belle 
expérience  de  la  conversion  du  ligneux  en  dextrine  et  en 
sucre. 

On  triture  à  froid  dans  un  mortier  iOO  parties  de  charpie 
avec  140  parties  d'acide  bulfurique  concentré  qu'on  ajoute, 
goutte  à  goutte^  pour  éviter  l'élévation  de  température.  On 
broyé  jusqu'à  ce  que  le  mélange  forme  un  magma  gom- 
meux;  alors  on  étend  d'eau,  on  sature  l'acide  sulfurique 
parla  oraîe  ou  la  barite ,  on  concentre  le  liquide  qui  ren- 
ferme la  matière  gommeuse  qu'on  précipite  et  qu'on  lave 
par  l'aloooL  On  £ait  redissoudre  le  produit  dans  l'eau  et 
on  filtre.  Le  liquida  clair  contient  la  dextrine  provenant 
des  membranes  désagrégées,  ofiant  la  même  composition 
étÀna^tai^e  que  |a  cellulose,  manifestiint  sur  le  plaa  de 
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polarisation  de  la  lumière  le  même  pouvoir  de  rotation  à 
droite  que  la  dextriue  d'amidon ,  ayant  comme  celle-ci  la 
propriété  de  former  des  combinaisons  avec  les  bases  et 
de  se  transformer  en  sucre  de  raisin  ou  glucose,  sous  les 
mêmes  influences  réunies  de  Tacide  sulfurlque  et  de  la 
chaleur. 

L'acide  azotique  concentré  convertit  aussi  à  froid  la  cel- 
lulose en  dextrine,  mais  celle-ci  se  combine  avec  un  équi- 
valent d'acide  azotique ,  et  le  composé  est  précipitable  par 
l'eau  ^  il  constitue  la  xyloïdine  examinée  par  M.  Pelouze, 
et  sur  laquelle  nous  reviendrons  en  traitant  de  Tauiidon 
qui  sert  à  la  préparer  ordinairement. 

3378*  Les  applications  de  la  cellulose  sont  nombreuses 
et  importantes  dans  les  arts  industriels.  Et  en  efifet,  la  cellu- 
lose constitue  la  substance  utile  des  filaments  végétaux,  du 
chanvre,  du  lin ,  du  phormium  tenax ,  de  l'agave ,  du  ba- 
nanier,  de  l'ortie,  du  coton  et  d'autres  matières  premières 
employées  dans  la  filature ,  le  tissage ,  la  fabrication  du 
papier,  du  carton.  La  cellulose  constitue  la  trame  de  tous 
les  bois,  de  ceux  même  qui  doivent  leur  dureté  à  des  con- 
crétions amorphes;  elle  peut  à  elle  seule  dans  les  tissus 
serrés  à  membranes  très  épaisses ,  offrir  une  cohésion  telle 
que  la  matière  soit  susceptible  d'un  poli  se  rapprochant  de 
celui  de  l'ivoire.  Ces  conditions  réunies  dans  le  périsperme 
de  la  graine  du  phytelephas  ont  permis  de  la  tailler  et  de 
la  polir  sous  forme  de  pomme  de  cannes ,  application  nou- 
velle qui  motive  l'importation  en  France  d'une  assez  grande 
quantité  de  ces  graines. 

Lorsqu'on  trempe  pendant  quelques  minutes  un  mor- 
ceau de  toile  ou  une  feuille  de  papier  dans  l'acide  azotique  à 
i  ,4  de  densité,  puis  ensuite  dans  l'eau ,  la  xyloïdine  formée 
aux  dépens  d'une  partie  des  membranes  végétales ,  reste 
interposée  et  rend  le  papier  et  la  toile  imperméables  à 
l'eau  ^  et  beaucoup  plus  combustibles ,  propriétés  qui  ont 
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suggërë  à  M.  Pelouze  l'idëe  d'appliquer  ces  enveloppes i  la 
coDfection  des  gargousses  pour  l'artillerie* 

3379.  D'après  tout  cela,  il  est  clair  que  la  meilleure  ma-- 
mère  de  se  procurer  la  cellulose  consiste  à  la  prendre  tout 
simplement  dans  le  vieux  linge,  dans  le  coton ,  la  moelle 
d'ischénomène  paludosa ,  la  moelle  de  sureau ,  etc.  Toutes 
ces  substances  et  le  papier  lui-même  offrent  de  la  cellulose 
pure  ou  facile  à  purifier.  Mais  nombre  de  circonstances 
peuvent  rendre  intéressante  ou  importante  l'extraction  de 
la  cellulose  des  matières  plus  complexes,  qui  en  renfer-^ 
ment.  Aussi ,  avons-cru  devoir  exposer  ici  avec  tous  les 
détails  pratiques  les  procédés  qui  ont  permis  de  retrouver 
la  cellulose  pure  dans  toutes  les  variétés  du  tissu  végétal. 

Les  diflScultés  qui  se  présentent  lorsqu'on  veut  extraire 
des  végétaux  le  tissu  membranifornie  pur,  tiennent  à  la 
présence  de  plusieurs  principes  immédiats  que  leur  rési- 
stance propre  aux  dissolvants,  l'abri  qu'ils  trouvent  dans 
l'enveloppe  celluleuse,  et  leur  adhérence  aux  parois  mem- 
braneuses, rendent  difficilement  attaquables. 

Dans  plusieurs  cxyptogames ,  ces  principes  immédiats 
comprennent  des  matières  grasses  ou  colorantes ,  riches 
en  carbone  et  en  hydrogène  ;  il  en  est  de  même  relati-- 
veoient  aux  parties  herbacées  et  aux  feuilles  en  général 
des  végétaux  phanérogames  :  de  là,  l'explication  des  excès 
de  carbone  et  d'hydrogène  trouvés  dans  ces  tissus  incom- 
plètement épurés.  Ce  sont  des  causes  semblables  qui  ont 
fait  porter  trop  haut  l'évaluation  des  mêmes  éléments  dans 
les  analyses  du  tissu  des  bois  ^  car  le  ligneux  que  l'on  sup^ 
posait  épuré  au  point  d'être  réduit  à  ses  cellules  ou  mem* 
branes  végétales ,  renfermait  encore  une  partie  des  matières 
précitées ,  et  en  outre  des  incrustations  composées  de  trois 
principes  immédiats  plus  riches  en  carbone  et  en  hydro- 
gène que  la  cellulose. 

On  comprendra ,  d'après  ce  que  nous  venons  de  dire , 
que  les  iissus  qui ,  par  les  circonstances  de  leur  forma- 
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tières  verdâtres,  qui  restent  enfermées  dans  les  longues 
cellales  internes  disloquées.  Pour  éviter  cet  inconvénient  ^ 
on  agglomère  fortement  dans  un  tube  la  matière  brute 
seulement  imprégnée  de  la  solution  de  soude  ;  desséchée 
et  soumise  à  la  lime  elle  laissera  voir  ses  doubles  cellules  ou- 
vertes. Alors  des  traitements  deux  fois  réitérés  par  des  solu- 
tions  étendues  de  soude,  chlore,  acide  chlorhydrique,  puis 
par  l'alcool  et  l'éther,  laisseront  en  définitive  la  cellulose 
pure,  membraneuse  encore,  et  ofirant  ses  propriétés  et  sa 
composition  normales. 

Les  abondantes  sécrétions  ordinairement  colorées  en  vert 
d'eau  que  les  feuilles  renferment,  rendent  aussi  l'épuration 
de  leur  tissu  très  longue  et  difficile  :  on  l'abrégera  beaucoup 
en  broyant  les  feuilles  fraîchement  cueillies,  les  exprimant 
à  plusieurs  reprises  sous  une  presse  énergique ,  après  les 
avoir  diaque  fois  délayées  dans  l'eau  chaude ,  puis  égout- 
tées  :  alors,  deux  traitements  successifs  par  la  solution  de 
potasse  à  0,  iS,  l'acide  chlorhydrique  étendu,  le  chlore, 
puis  des  lavages  a  l'eau ,  l'alcool  et  l'éther  suffiront  pour 
amener  les  membranes  à  l'état  de  pureté. 

Un  moyen  fort  simple  de  faciliter  l'épuration  de  la  cel- 
lulose des  feuilles  et  tiges  herbacées  des  végétaux,  consiste 
à  soumettre  préalablement  ces  substances  à  la  digestion 
des  ruminants.  En  effet,  si  l'on  traite  de  la  même  manière 
que  les  feuilles  les  excréments  de  vaches  nourries  dans  une 
prairie  naturelle,  on  obtiendra,  sans  réitérer  deux  fois 
l'action  du  dissolvant,  la  matière  organique  blanche  et 
pure,  offrant  encore  sous  le  microscope  les  détails  de  l'or- 
ganisation des  vaisseaux  isolés  ou  déroulés. 

3381.  S'agit-il  enfin  d*extraire  la  cellulose  des  bois,  la 
division  mécanique  nécessaire  pour  ouvrir  la  plupart  des 
cellules  ligneuses  peut  s'obtenir  en  réduisant  d'abord  les 
bois  en  poudre  par  l'action  d'une  lime ,  puis  broyant  la 
poudre  obtenue  avec  de  l'eau,  à  la  molette,  sur  une  table 
de  porphyre  ou  de  granit. 
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On  chauffe  alors  au  bain  dliuile  la  substance  pâteuse , 
dëlayëe  dans  quatre  ou  cinq  fois  son  poids  d'une  solution 
contenant  environ  un  dixième  de  soude  ou  de  potasse  caus- 
tique ;  oû  fait  évaporer  à  siccité ,  en  soutenant  la  tempéra- 
ture au  degré  de  Tébullition  du  liquide ,  mais  évitant  à  la 
fin  de  pousser  au  point  où  un  dégagement  d*liydrogène 
aurait  lieu. 

On  épuise  à  l'eau  bouillante,  on  traite  parle  chlore  ou 
par  une  solution  de  chlorure  de  chaux,  on  lave  par  l'acide 
cblorhydrique  étendu,  puis  on  réitère  une  ou  même  deux 
fois  le  même  traitement ,  si  les  bois  sont  fortement  incrus- 
tés. On  peut  relativement  à  lar  plupart  d*entre  eux  suppri- 
mer l'action  du  chlore,  mais  cet  agent  a  paru  indispensable 
pour  extraire  pur«  la  fibre  végétale  du  bois  des  conifères. 

Les  membranes  de  ces  bois  offrent  d'ailleurs  plusieurs 
particularités  notables  :  ainsi  la  matière  azotée  qui  pénètre 
dans  leur  épaisseur  les  rend  colorables  en  jaune  souci  par 
l'iode,  y  persiste  même  après  trois  trfldtements  à  la  potasse 
et  n'en  est  éliminée  facilement  qu'après  la  réaction  du 
chlore. 

On  peut  comprendre  d'ailleurs  l'épuration  plus  com- 
plète de  toutes  les  membranes  par  le  chlore ,  en  admettant 
que  ce  réactif  attaque  la  couche  superficielle  ou  les  parties 
plus  faiblement  agrégées  de  la  substance  elle-même,  par 
conséquent  qu'il  détruit  l'adhérence  de  tout  corps  étranger, 
et  qu'il  facilite  le  libre  contact  des  autres  dissolvants. 

InerutUUian»  ligneuMes.  (M.  Patbn.) 

3382.  Une  substance  dure,  cassante,  amorphe,  déposée 
en  c  ouches  plus  ou  moins  épaisses  et  irrégulières  dans  les 
cellules  allongées  des  tissus  Ugneus ,  conétitue  cette  partie 
des  bois  qui,  plus  abondante  dans  le  cœur  que  dans  l'au- 
bier, en  accroît  la  dureté  et  la  densité. Souvent  colorée  en 
diverses  nuances  jaunes,  brunes  ou  rougeAtres,  elle  est 
plus  abondante  dans  les  bois  dt^signés  sous  les  différentes 

VI.  * 
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épithètes  de  jm#,  hruntj  lourde  et  dun^  que  dans  les  bois 
appelés  hlanciy  Ugers  et  tendres. 

Plus  riche  en  carbone  et  en  hydrogène  que  la  cellulose, 
elle  donne  plus  d'acide  acëlique  à  la  distillatioa ,  dans  les 
rapports  de  iO  à  15  environ.  Elle  produit  plus  de  chaleur 
par  sa  combustioui  en  raison  du  carbone  et  de  l'hydrogène 
qui  s'y  trouve  en  excès.  Sa  composition  varie,  en  effet, 
dans  les  diSërents  bois  et  matières  ligneuses  entre  0,52  et 
0,54  de  carbone,  0,062  et  0,065  d'hydrogène,  0,595  et 
0,408  d'oxygène. 

Les  différences  observées  dans  la  composition  élémen- 
taire des  incrustations  des  bois  tiennent  surtout  aux  pro- 
portions variables  des  trois  substances  qui  s'y  trouvent 
réunies.  Les  parties  le  plus  fortement  incrustées  des  plantes 
d'ailleurs  sont  celles  où  la  vitalité  parait  le  plus  affaiblie , 
si  ce  n'est  complètement  éteinte  y  ce  sont  aussi  celles  où  la 
proportion  d'azote  est  le  moins  considérable  ;  celles  enfin 
où  la  chaleur  propre  est  insensible,  d'après  les  dernières 
expériences  de  M.  Dutrochet. 

On  parvient  à  extraire  la  substance  incrustante  des  bois 
en  divisant  ceux-ci  le  plus  possible  :  1^  à  l'aide  d'une  lime 
agissant  dans  un  plan  presque  perpendiculaire  à  la  direc- 
tion des  fibres  ;  2^  au  moyen  d'un  broyage  énergique  à  la 
mollette,  avec  l'intervention  de  l'eau,  et  sur  une  table  en 
porphyre  ou  en  granit. 

La  matière  pâteuse  ainsi  obtenue  est  successivement 
lavée  à  froid  par  l'eau ,  par  une  solution  étendue  de  po- 
tasse, par  l'acide  chorhydrique,  par  l'alco(d,  l'éther.  Après 
l'avoir  desséchée  on  la  délaye  dans  environ  dix  fois  son 
poids  d'une  solution  de  soude  au  dixième  y  on  fait  bouillir  et 
rapprocher  le  mélange  au  bain  d'huile,  presque  jusque  à 
siccité ,  mais  sans  pousser  au  point  de  faire  dégager  du  gaz 
hydrogène.  On  délaye  dans  l'eau,  on  filtre,  puis  on  préci- 
pite la  solution  en  saturant  tout  l'alcali  par  l'acide  chorhy- 
drique. Le  précipité  plus  ou  moins  abondant,  est  coloré 
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eD  faave  on  en  bmn,  ou  bien  se  montre  blanc  grisitre, 
suivant  la  nature  du  bois  employé.  Il  contient  trois  sub- 
stances différentes.  On  Tépuise  par  des  laraf^es  à  Teau  pure, 
on  le  fait  égouUer,  puis  on  le  délaye  dans  l'alcool  anhydre 
ou  très  fort,  on  filtre  et  on  épuise  le  dépôt;  les  solutions 
alcooliques  réunies,  évaporées,  laissent  une  première  sub- 
stance brune ,  soluble  dans  Talcool ,  qu'il  faut  épurer  par 
réther ,  jusqu'à  épuisement. 

On  traite  également  avec  l'étber  le  résidu  insoluble  dans 
l'alcool*,  les  solutions  éthérées,  distillées  à  froid  et  rappro- 
chées à  siccité ,  laissent  un  résidu  brun  :  c'est  la  substance 
soluble  dans  l'étber.  On  l'épure  à  froid  par  une  deuxième  dit* 
solution  dans  l'étber  ;  filtration  et  rapprochement  à  sic*» 
cilé. 

Enfin,  ce  qui  reste  du  précipité  après  Temploi  de  l'al- 
cool et  de  l'étber,  constitue  la  troisième  substance.  Elle 
est  insoluble  dans  Teau,  l'alcool  et  l'étber.  Ordinairement 
elle  est  grisâtre,  et  beaucoup  moins  riche  en  carbone  que 
les  deux  autres. 

Les  proportions  de  ces  trois  matières  varient  dans  les 
nscruslations  des  différents  bois.  Les  rapports  entre  les 
ncrustations  et  la  cellulose  sont  également  variables.  La 
composition  élémentaire  de  ces  quatre  substances  et  leurs 
propriétés  spéciales  mises  en  regard  dans  le  tableau  sui- 
Tant,  rendent  suffisamment  compte  des  différences  obser- 
vées par  les  chimistes  entre  les  ligneux  de  plusieurs  origines 
qui ,  incomplètement  épurés ,  représentaient  souvent  des 
mélanges  variables  pntre  les  qaatre  substances,  tandis  que 
parfois  ils  ne  contenaient  presque  rien  autre  chose  que  de 
la  cellulose. 
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Le$  analyses  immédiates  et  élémentaires  faites  par 
M.  Payensur  les  bois  de  chêne,  de  hêtre,  d'acacia  et  d*ay- 
lanthus  glandulosa,  sur  la  matière  ligneuse  des  coquilles 
d*amandes  et  sur  le-f  incrustations/yterreuietdes  poires,  ne 
peuvent  laisser  de  doutes  ni  sur  Texistence  de  la  matière 
organique  incrustante  ,  ni  sur  la  présence  des  trois  sub- 
stances au  moins  qui  les  composent  (i).  Les  données  qui 
précèdent,  jointes  aux  notions  bien  plus  complètes  sur  la 
cellulose, suffisentpeut-étre  à  TexplicationdesphénomèLes 
conn  isqui  intéressentrindustrie;  mais  l'étude  plus  appro- 
fondie des  incrustations  ligneuses  et  des  combinaisons  que 
peuvent  former  leurs  composants ,  apportera  sans  doute 
bientôt  quelques  nouveaux  résultats  à  la  science. 

BLAKCUIMEIfT   DBS   TOILES. 

5385.  Les  toiles  ou  fils,  produits  par  des  fibres  végétales, 
sont  toujours  formés  de  cellulose,  sinon  pure,  du  moins  très 
propre  à  le  devenir.  Aussi,  après  avoir  subi  les  opérations 
qui  les  disposent  à  entrer  dans  la  consommation ,  les  tissus 
de  chanvre ,  de  lin ,  de  coton ,  de  formium  tenax ,  sont-ils 
formés  de  cellulose  à  peu  près  pure.  En  réalité,  Tartdc 
blanchir  ces  tissus  consiste,  même  à  peu  près,  à  dépouiller 
la  cellulose  qui  les  forme  de  toutes  les  matières  étrangères, 
sans  altérer  sa  texture  et  sans  nuire  à  la  solidité  de  ses 
propres  membranes. 

L'art  de  blanchir  ces  étoffes  dérive  naturellement  des 
procédés  qu'on  a  mis  en  usage  pour  décrasser  les  étofies  de 
ce  genre  qui  avaient  été  employées  ;  on  s'est  aperçu  que 
lavées  plusiemrs  fois ,  elles  blanchissaient  sous  rinfluencê 
du  lessivage  par  les  alcalis ,  et  de  la  dessiccation  opérée  à 
l'air  et  au  soleil.  De  là,  l'idée  de  faire  concourir  au  blanchi- 

1  (1)  Quelques  différences  obserrées  dans  les  caractères  et  l'analyse  des 
substances ,  à  48  et  68,5  cent,  de  carb. ,  permettent  de  croire  qu'elles 
pourront  être  dédoublées  «ncore. 
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meot  des  toiles  Taction  des  lessives  alcalines  et  celle  d'une 
exposition  sur  le  prë  où  elles  éprouvent  les  effets  de  l'air 
humide  et  de  la  lumière  solaire.  Tel  est  l'ancien  procédé  de 
blanchiment  encore  en  usage  dans  beaucoup  de  pays. 

La  découverte  du  chlore  est  venue  changer  la  face  de  cette 
industrie.  Berthollet  mettant  à  profit  les  propriétés  de  ce 
gaz,  fit  voir  qu'avec  une  alternance  convenable  de  lessives 
ijcalines  et  d'immersions  dans  de  l'eau  chargée  de  chlore,  les 
tissus  pouvaient  être  amenés  au  plus  beau  blanc  dans  un 
temps  plus  court  que  celui  qui  était  nécessaire  par  l'ancien 
procédé.  Aujourd'hui,  l'emploi  du  chlore  est  généralement 
adopté;  si  les  procédés  varient,  cela  tient  à  la  nature  des 
tissus,  ou  plutôt  à  celle  des  matières  étrangères  qui  accom- 
pagnent la  cellulose  dans  les  diverses  substances  textiles. 

3584.  Blanchiment  du  coton.  Le  coton,  qui  consiste 
presque  entièrement  en  cellulose  pure,  oflfre  moins  de  diflS- 
^y  cultes  au  blanchiment  que  toutes  les  autres  fibres  végétales, 
et  pourtant  le  nombre  des  opérations  auxquelles  il  estsoumis 
dans  les  ateliers  bien  dirigés  pourra  paraître  extraordinaire. 
C'est  que  le  coton,  sans  renfermer  des  corps  abondants,  en 
.    renferme  de  très  divers.  Ces  matières  sont  : 

1^  Une  matière  colorante  jaune  propre  au  coton; 

S9  La  farine  ou  l'amidon  employés  dans  le  collage  ouïe 
parage  de  la  chaîne  ; 

3®  Le  savon  dont  on  a  imprégné  les  canettes  ; 

4^  L'huile  provenant  des  machines  de  la  filatmre  ; 

5®  De  la  graisse  ou  du  suif  dont  le  tisserand  fait  usage 
pour  faciliter  le  mouvement  de  la  chaîne  entre  les  dents  du 
peigne  ; 

6"  Des  oxydes  de  fer  et  de  cuivre  tenus  en  dissolution 
dans  les  huiles  et  dans  la  graisse  ; 

7^  La  crasse  des  mains  des  ouvriers  et  la  poussière  des 
ateliers. 

Comme  le  blanchiment  des  toiles  de  coton  a  non  seule- 
ment pour  objet  de  produire  des  toiles  blanches^  mais  aussi 
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de  les  préparer  aux  diverses  •përations  de  la  teinture ,  oa 
doit  distinguer  ces  deux  cas.  Si  la  toile  doit  être  Tendue  en 
blanc ,  il  suffit  qu'elle  satisfasse  l'œil  du  consommateur.  Si 
elle  est  destinée  &  la  teinture ,  il  faut  qu'il  ne  se  développe 
aucun  accident  dû  à  la  présence  de  corps  étrangers  qui  al- 
téreraient ou  fixeraient  les  couleurs.  Ces  corps  peuvent 
être  incolores  et  demeurent  inaperçus  dans  les  toiles  blan- 
ches, tandis  qu'ils  produisent  des  taches  dans  celles  qui 
ont  stibi  les  ôp^tions  de  la  teinture.  Aussi ,  est-il  bien  pittt 
difficile  de  biancbir  la  tofle  destinée  k  la  teinture  qne  e€3lé 
que  l'on  vtetlf  consommer  en  blanc. 

Voici  la  série  d'opérations  qu'exige  le  blanchiment  des 
toiles  de  coton  t   ' 

!•  Humectage  des  toiles  écrues. 

2*  Trempage  pendant  vingt-quatre  heures  à  un*  tem- 
pérature de  25  ou  30*. 

5^  Foulage  petidant  une  heure. 

4^  Première  lessive.  Pour  525  pièces,  on  compte  20  ki- 
logranunes  de  sel  de  soude  rendus  caustique  par  10  kilo- 
grammes de  cliaux  et  loOO  litres  d'eau.  On  chanfie  à  la 
vapeur  pendant  vingt-quatre  heinres. 

5*  Foulage. 

6*  Deuxième  lessive. 

7*  Foulage. 

8*  Troisième  lessive. 

9*^  Foulage. 

10®  Quatrième  lessive, 

11^  Foulage. 

!£•  Cinquième  lessive. 

lu*  Foulage. 

14®  Première  immersioi^  de  quarante-cinq  miautes  dans 
le  chlore., 

15®^  Premier  passage  en  acide  chlorhydrique. 

IQ®  Foulage, 

17®  Exposition  de  quatorze  jours  sur  le  pré- 
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48»  Sixième  lessive. 

19o  Foulage. 

20®  Deuxième  immersion  dans  le  chlore. 

21®  Deuxième  passage  dans  lacide  clilorhydrique. 

22®  Foulage, 

25®  Séchage. 

24®  Flambage. 

3385.  Humecter  les  toiles  parait  une  opération  si  simple 
qu'il  faut  bien  expliquer  en  quoi  Thumectage  bien  égal  des 
toiles  écrues  n'est  pas  sans  quelque  difficulté;  c'est  que  le 
coton  ëcru  renferme  une  matière  rësinoïde,  soluble  dans  les 
alcalis  qu'elle  ne  sature  pas.  Le  coton  en  cède  4  ou  5  mil- 
lièmes de  son  poids  à  une  dissolution  alcaline  à  1  degré , 
par  une  ébullition  d'une  couple  d'heure.  Cette  matière  est 
légèrement  soluble  dans  l'eau  bouillante ,  très  soluble  dans 
les  alcalis  et  soluble  aussi  dans  les  acides,  mais  bien  moins. 
Cette  matière  résinoïde  oppose  une  certaine  résistance  à  la 
pénétration  de  l'eau ,  et  rend  l'humectage  des  toiles  difficile 
et  irrégulier. 

Le  trempage  ou  la  macération  est  une  opération  délicate 
qui  a  pour  but  de  détruire  la  farine  ou  l'amidon  que  le  tis- 
serand a  déposés  sur  la  chaîne  des  toiles,  et  qui  constitue  ce 
qu'on  nomme  le  parou  ou  parement.  Autrefois,  on  rempla- 
çait cette  opération  par  un  lessivage  faible  qu'on  désignait 
sous  le  nom  de  décreusage.  Aujourd'hui,  le  procédé  du 
trempage ,  imité  des  procédés  de  l'àmidohnier,  est  généra- 
lement adopté. 

On  fait  tremper  les  toiles  dans  l'eau  à  23  ou  30®,  et  on 
les  maintient  à  cette  température  pendant  trente-six lieures. 
On  regarde  cette  opération  comme  très  chanceuse  et  comme 
éminemment  capable  d'afiaiblir  les  toiles.  Certains  blan- 
chisseurs en  bornent  la  durée  à  cinq  ou  six  heures  ;  d'autres 
la  prolongent  pendant  deux  jours,  et  ajoutent  même  du 
son  au  mélange  pour  activer  la  fermentation  qui  s'établit 
toujours.  Toute  cette  opération  est  dirigée  en  vue  de  la  dé- 


composition  du  gluten  qui  fait  partie  de  la  farine  déposée 
sur  la  toile  par  le  tisserand.  LVxpërience  prouTe  qu*un 
trempage  de  trente-six  heures  nest  pas  nuisible,  et  que 
l'emploi  du  son  n  a  pas  dlnconvénlenta. 

Quand  par  lefifet  de  cette  fermentation  Tamidon  a  ëté 
«x)nTerti  en  dextrine  ou  en  sucre ,  et  le  gluten  en  produits 
solublesy  il  faut  nécessairement  laver  la  toile  i  grande  eau 
pour  la  débarrasser  de  toutes  ces  matières.  L'action  des 
foulons  favorise  ce  rinçage ,  soit  qu  on  emploie  des  foulons 
â  trous  qui  nettoient  très  bien  les  pièces,  soit  qu'on  se  serre 
de  cylindres  avec  battes  qui  ménagentmieux  les  tissus,  soit 
enfin  qu'on  préfère  la  machine  à  laver  connue  sous  le  nom 
de  doêh  fTheeli. 

3386.  Les  roues  a  laver,  connues  sous  le  nom  de  doêk 
fFTiêêli  y  sont  formées  d'une  espèce  de  tambour  cylin* 
drique,  dont  le  pourtour  est  à  claires  voies  de  manière  i 
laisser  entrer  et  sortir  Veau ,  sans  cependant  livrer  passage 
aux  toiles.  Les  côtés  ou  fonds  de  ce  tambour  sont  fermés, 
sauf  les  ouvertures  destinées  à  l'introduction  du  linge  ; 
quand  on  veut  rincer  le  linge,  on  le  fait  entrer  par  ces  ou- 
vertures dans  la  roue ,  et  on  met  celle-ci  en  mouvement* 

Le  tambour  plonge  toujours  de  30  à  30  centimètres  dans 
une  eau  courante  ,  si  l'eau  est  abondante ,  et  dans  le  cas 
contraire,  dans  une  eau  que  Ton  peut  renouveler  à  volonté. 
Le  mouvement  rotatif  et  continu  du  dash  fFheels  balotte 
sans  cesse  le  linge  et  produit  Teffet  d'un  battement  à  bras , 
en  évitant  toutefois  les  inconvénients  de  ce  dernier. 

Cet  appareil  très  économique  d'établissement  et  de  main 
d'œuvre,  a  rendu  de  grands  services  à  la  plupart  des  blan-* 
chisseries. 

3387  Les  lessivages  reposent  sur  l'emploi  d'une  dissolu- 
tion bouillante  de  soude  caustique,  ou  même  quelquefois  sur 
l'action  d'un  lait  de  chaux.  Dans  ce  dernier  cas,  on  dépose 
la  chaux  éteinte  par  couches  entre  les  pièces. 

Les  lessives  alcalines  sont  chargées  de  dissoudre  la  mar 
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tière  colorante  rësinoïde  du  coton  ëcru,  et  les  matières 
grasses  dont  le  tissu  se  trouve  imprëgné;  bien  entendu 
qu'à  chaque  lessive  doit  succéder  un  rinçage  capable  d'en- 
traîner tout  ce  qui  est  devenu  soluble  ou  émulsif  sous  lln- 
fluence  de  l'alcali. 

La  force  des  lessives  varie  d'une  fabrique  à  l'autre  ;  mais 
l'observation  microscopique ,  ainsi  que  l'analyse  chimique 
de  la  cellulose ,  montrent  avec  la  dernière  évidence  com- 
bien il  importe  d'emplojer  des  dissolutions  alcalines  très 
faibles ,  quitte  à  augmenter  selon  le  besoin  le  nombre  des 
lessivages. 

Sans  s'exposer  à  détruire  les  parois  des  cellules  elles- 
mêmes  f  c'est  à  dire  sans  détruire  toute  la  ténacité  des  fila- 
ments y  on  ne  peut  pas  dissoudre  rapidement  les  matières 
que  chaque  cellule  renferme  :  il  faut  que  l'action  soit  très 
ménagée ,  très  graduelle. 

Nous  avons  cité  plus  haut  le  dosage  d'un  des  établisse- 
ments les  plus  renommés  de  l'Alsace,  savoir:  20  kilo- 
grammes sel  de  soude,  10  de  chaux  et  1500  d'eau  pour 
525  pièces,  la  durée  du  lessivage  étant  de  vingt-quatre 
heures. 

Bien  entendu  que  dans  les  appareils  de  lessivage  la  tem- 
pérature doit  toujours  être  portée  le  plus  vite  possible  au 
degré  qu'elle  doit  atteindre.  Rien  de  plus  dangereux  en 
effet  qu'un  appareil  de  ce  genre,  trop  lent  à  chauffer  ou 
s'échauffant  inégalement,  et  dans  lequel  une  partie  des 
tissus  est  déjà  altérée  quand  le  reste  est  encore  trop  froid 
pour  avoir  éprouvé  l'action  des  lessives. 

On  peut  à  bon  droit  s'étonner  que  certains  blanchisseurs 
fassent  usage  de  lait  de  chaux.  S'il  s'agit  de  tbsus  qui  doi- 
vent rester  en  blanc,  son  emploi  peut  se  comprendre  ;  mais 
sll  est  question  de  tissus  destinés  à  la  teinture ,  il  est  ac- 
compagné de  bien  des  inconvénients.  En  effet,  la  chaux, 
saponifiant  les  matières  grasses  dont  la  toile  est  imprégnée, 
produit  des  savons  de  chaux  insolubles  qui  se  fixent  sur  la 
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toile.  L'expërience  proaye  que  ces  savons  ne  sont  pas  dis- 
sous plus  tard  par  des  lessives  alcalines,  surtout  quand  ils 
ont  subi  Faction  du  chlore.  Ils  demeurent  donc  çà  et  là  sur 
les  pièces ,  et  produisent  à  la  teinture  l'effet  d'un  mordant, 
la  chaux  qu'ils  renferment  produisant  des  combinaisons  in- 
solubles avec  matières  colorantes. 

Il  faut  donc  éviter  l'emploi  du  lait  de  chaux ,.  et  par  ime 
raison  semblable  empêcher  le  tisserand  de  se  servir  de  suif, 
car  de  toutes  les  matières  grasses,  c*est  celle  qui  produit  It 
plus  aisément  des  composés  insolubles  dans  les  lessives. 

3388.  Les  appareils  de  lessivage  ont  tous  pour  but  de 
renouveler  les  contacts  entre  la  lessive  et  les  toiles ,  tout  en 
maintenant  la  température  au  degré  d'ébullition. 

Ces  appareils  fonctionnent  sans  main-d'oeuvre  et  peuvent 
tous  se  ranger  dans  trois  classes,  qui  sont  : 

1*  Lessivage  par  aflusion  spontanée,  soit  à  feu  nu,  soit 
i  la  vapeur. 

2*  Lessivage  par  circulation  (système  Bonnemain). 

3^  Lessivage  à  la  vapeur. 

Lêêêivage  par  offuêion  spontanée.  —  La  planche 
donne  les  détails  d'un  lessivage  par  affusion  spontanée  et 
avec  chauffage  à  la  vapeur,  et  la  légende  annexée  contient 
toutes  les  explications  nécessaires  pour  faire  comprendre 
la  marche  de  l'appareil.  On  reproche  à  ce  procédé  d'étendre 
la  lessive  au  fur  et  à  mesure  que  l'opération  s'avance  ;  si 
c'est  là  un  inconvénient,  il  est  bien  contrebalancé  par 
l'économie  et  par  d'autres  avantages  qui  résultent  de  l'em- 
ploi d'un  seul  foyer  et  d'un  seul  génârateur  de  vapeur  pour 
toute  une  blanchisserie  importante. 

Dans  im  petit  atelier,  au  contraire,  il  y  aura  économie  à 
employer  le  chauffage  à  feu  nu,  et  dans  ce  cas,  la  cuve  en 
bois,  semblable  aux  précédentes,  est  placée  sur  une  chau- 
dière en  tôle  doublée  intérieurement  de  plonbb,  et  reçoit 
directement  l'action  de  la  chaleur.  Arrivée  à  l'ébullition , 
UAe  grande  partie  de  la  lessive  nonnte  par  le  tuyau  cen- 
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tral,  pressée  qu  elle  est  par  la  vapeur  formée  ;  elle  redes- 
cend en  filtrant  au  travers  du  linge  pour  remonter  de  nou^ 
veau  par  la  même  cause. 

.  Lessivage  par  circulation.  —  L'appareil  employé  dans 
ce  système  se  compose  d'une  bouillotte  tenue  constam- 
ment remplie  de  liquide,  et  communiquant  avec  le  cuvier 
au  moyen  de  tubes  horizontaux,  joignant,  l'un  le  fond  de 
la  bouillotte  à  la  partie  inférieure  du  cuvier  ;  l'autre,  la 
partie  supérieure  de  la  bouillotte  à  la  partie  supérieure  du 
cuvier. 

Le  niveau  de  la  lessive  étant  établi  par  ce  moyen  dans 
le  cuvier  et  dans  la  bouillotte,  si  l'on  vient  à  chauflfer  cette 
dernière,  les  couches  inférieures  de  lessive  dilatées  «'élè- 
veront, passeront  dans  le  cuvier  par  le  tube  supérieur  et 
seront  remplacées  par  de  nouvelles  couches  froides,  arri- 
vant du  même  cuvier  par  le  tube  inférieur.  Un  avantage  de 
ce  procédé ,  c'est  qu'à  l'aide  d'une  seule  bouillotte  pour 
échauffer  la  lessive,  on  peut  établir  la  circulation  dans  un 
nombre  quelconque  de  cuviers  ;  cette  dernière  disposition  a 
été  employée  par  M.  D'Arcet,  dans  une  papeterie,  pour  le 
lessivage  des  chiffons.  —  On  peut  reprocher  à  ce  procédé 
un  peu  de  lenteur  dans  les  opérations,  et  cela  parce  qu'il  est 
impossible  de  porter  la  lessive  à  l'ébullition. 

M.  Duvoir  a  remédié  à  cet  inconvénient  en  combinant 
le  lessivage  par  circulation  avec  celui  par  affusion  spon- 
tanée. Son  appareil  se^compose  également  d'une  bouil* 
lotte  dans  laquelle  la  lessive  est  chauffée  et  d'un  cuvier 
où  sont  placés  les  objets  à  lessiver  ;  mais  tandis  que  dans 
l'appareil  à  circulation  simple,  la  lessive  se  trouve  au 
même  niveau ,  dans  la  bouillotte  et  dans  la  cuve,  et  que  la 
circulation  a  lieu  par  la  différence  de  densité  des  deux  co* 
lonnes  de  liquide  ;  ici,  au  contraire,  la  chaudière  se  trouve 
au  dessous  du  cuvier  et  elle  est  hermétiquemsnt  fermée, 
de  telle  manière  que  la  vapeur  venant  à,  presser  sur  la 
le^ive  la  force  à  monter  dans  un  tuyau  qui  traverse  le  fond 
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de  la  curei  se  prolonge  jusqu*au  niveau  de  ses  bords  et  se 
termine  en  parasol,  tout  à  fait  comme  dans  la  chaudière 
i  affusion  spontanée. 

La  lessive ,  arrivée  à  la  surface  des  tissus,  les  traverse  peu 
&peu  et  arrive  dans  le  double  fond.  Un  second  tuyau  part 
du  fond  de  la  cuye  et  reconduit  la  lessive  i  la  partie  infé  - 
rieure  de  la  chaudière  ;  si  ce  tuyau  de  retour  communiquait 
librement  avec  la  chaudière ,  la  lessive  y  passerait  plutôt 
que  dans  le  premier  qui  s'élève  à  une  plus  grande  hauteur  : 
aussi  M.  Duvoir  a-t-il  eu  soin  de  munir  ce  tube  de  retour 
dune  soupape  qui  se  ferme  lorsque  la  lessive  tend  à  monter 
de  la  chaudière ,  et  qui  s'ouvre  pour  lui  permettre  d'y  re- 
venir lorsque  la  pression  est  équilibrée  dans  le  cuvier  et 
dans  la  chaudière.  Alors ,  en  effet ,  la  lessive  peut  descendre 
par  l'effet  d'une  petite  différence  de  niveau  entre  la  rentrée 
et  la  sortie  du  liquide  dans  la  chaudière,  et  par  la  différence 
de  densité  existant  entre  le  liquide  refroidi  descendant  et  le 
liquide  bouillant  ascendant. 

3589.  Les  matières  grasses  accidentelles  que  renferment 
les  tissus  ne  peuvent  en  être  extraites  que  par  les  lessives  al- 
calines; mais  les  matières  colorantes  peuvent  être  modifiées 
favorablement  ou  détruites  par  l'air  et  la  lumière  d'une 
part ,  ou  bien  de  l'autre  par  le  chlore  seul.  On  peut  dire 
qu'en  général  l'action  de  l'air  ou  celle  du  chlore  ont  pour 
effet  de  rendre  les  matières  colorantes  plus  aptes  à  se  dis- 
soudre dans  les  alcalis. 

Conmie  le  chlore  peut  agir  sans  le  concours  de  la  lu- 
mière ,  comme  il  agit  plus  vite  que  l'air  aidé  de  ce  con- 
cours, il  est  bien  peu  d'opérations  de  blanchiment  où  on  ne 
le  fasse  pas  entrer  aujourd'hui.  On  l'emploie  dissous  dans 
l'eau ,  et  c'est  là  le  moyen  le  plus  sûr  et  le  plus  économique, 
ou  bien  à  l'état  de  chlorure  de  chaux ,  ce  qui  affranchit  le 
blanchisseur  de  la  fabrication  du  chlore.  Dans  les  deux  cas, 
on  se  sert  de  dissolutions  très  faibles  et  on  les  emploie  systé- 
matiquement, c'est  à  dire  qu'on  é*puise  le  chlore  des  disso- 
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Iqtions  qui  ODt  dëjà  serri  sur  des  toiles  neuves  y  et  qu*on 
termine  le  blanchiment  de  celles-ci  avec  les  dissolutions 
neuves  elle-mémes. 

Remarquons  en  outre  que  parmi  les  substances  colo- 
rantes qu'il  s'agit  de  dissoudre  ou  de  détruire  y  les  unes  cè- 
dent mieux  à  la  lumière  et  à  Tair,  d'autres  plus  aisément 
au  chlore.  On  emploie  donc  avec  raison  les  deux  agents  sur 
les  mêmes  tissus  quand  la  saison  le  permet,  et  on  se  trouve 
bien  de  leur  emploi  simultané. 

Mais  si  l'action  utile  du  chlore  et  celle  de  l'air  humide  se 
ressemblent  beaucoup  ;  il  n'en  est  pas  de  même  de  leurs 
inconvénients.  Les  dangers  du  blanchiment  par  l'air  |et  la 
lumière  sont  fort  bornés  ;  il  n'est  pas  facile  d'en  faire  abus. 
Pour  le  chlore ,  il  n'en  est  pas  ainsi  ;  rien  n'empêche  pour 
aller  plus  vite  de  forcer  la  dose ,  et  alors  les  plus  graves 
désordres  se  manifestent. 

Rien  n'explique  mieux  le  danger  de  l'emploi  mal  conçu 
du  chlore ,  et  les  inconvénients  qu'on  trouve  à  en  dépasser 
la  dose,  que  l'expérience  suivante  de  M.  Payen.  Si  on  met 
dans  une  solution  aqueuse  de  chlorure  de  chaux  de  la  cel- 
lulose, de  la  toile  de  chanvre,  de  lin  ou  de  coton,  ou  bien  du 
papier,  et  qu'on  élève  la  température  à  50  ou  60®,  le  tissu  se 
désagrège  rapidement  et  disparait,  tandis  qu'il  se  dégage  de 
l'acide  carbonique.  Plus  les  liqueurs  sont  concentrées,  plus 
la  température  est  élevée ,  et  plus  aussi  cette  action  est  ra- 
pide et  complète. 

Que  dans  une  blanchisserie  on  ait  employé  une  dissolu- 
tion trop  concentrée  de  chlorure  de  chaux,  qu'on  ait  plongé 
des  mousselines  acides  dans  ce  liquide ,  et  bientôt  celles-ci 
seront  criblées  de  trous  produits  chacun  par  une  buUe  de 
chlore  gazeux  qui  s'est  dégagée  dans  le  liquide  même  qui 
en  était  saturé. 

M.  Gannal  pense ,  d'après  des  expériences  qui  lui  sou 
propres,  que  les  bains  de  chlore  succédant  immédiatemer* 
aux  lessives  alcalines  ont  beaucoup  d'inconvénients; 
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croit  qu'oD  p^^sage  intermëdisûre  dans  un  lait  de  chaux 
peut  les  éviter.  Cela  rerient  à  dire  que  le  chlorure  de  soude 
ou  de  potasse  agirait  plus  ënergiquement  sur  les  toiles  que 
les  chlorures  de  chaux. 

Outre  ces  altérations  inunédiates,  le  blanchiaient  par 
le  chlore  peut  entraîner  des  altérations  qui  pour  être  plut 
lentes  n  en  sont  pas  moins  redoutables.  Les  étoffes  mal  la- 
yéesy  demeurant  imprégnées  de  chloruresy  s'altéreraient  «n 
effet  à  la  longue ,  à  mesure  que  sous  1  Influence  de  la  lumière 
leur  chlore  se  transformerait  en  acide  chlorhy drique  ;  le  tissu 
perdrait  toute  ténacité,  deviendrait  cassant,  firiable  mémey 
et  se  briserait  au  moindre  effort. 

5590.  L*objet  des  bains  acides  que  Ton  fait  intervenir  dans 
le  blanchiment  des  étoffes  de  coton  n'est  pas  facile  à  com- 
prendre à  priori.  L'expérience  atteste  leur  utilité  ;  elle  ap- 
prend que  ces  bains  peuvent  être  formés  par  du  petit  lait 
aigriy  comme  on  le  pratiquait  en  Hollande  et  en  Irlande  ; 
par  de  l'eau  acidulée  avec  de  l'acide  sulfurique  et  employée 
à  la  température  de  50^  ;  enfin ,  par  de  l'eau  acidulée  à 
l'acide  chlorhydrique  et  employée  à  froid. 

Ces  bains  font  disparaître  une  teinte  jaune  qui  persis- 
tait malgré  tous  les  traitements  précédents.  Indépendam- 
ment des  oxydes  de  fer  et  de  cuivre  que  ces  acides  doivent 
enlever  à  la  toile,  indépendamment  de  la  chaux  à  l'état  de 
carbonate  ou  de  savon  qu'ils  doivent  en  extraire  aussi ,  il 
est  certain  qu'ils  détruisent  ou  dissolvent  une  matière 
organique  jaune  ou  brune  qui  résistait  aux  a?^s  et  au 
chlore. 

Après  ces  bains  acides  qui  doivent  terminer  le  blanchi- 
mt^t  proprement  dit,  un  lavage  .très  soigné  est  évidemment 
indispensable. 

3591.  Dans  la  belle  blanchisserie  de  Wesserling  et  dans 
quelques  blanchisseries  anglaises ,  toutes  les  opérations  du 
blanchiment  qui  exigent  une  main  d'œuvre  assez  considé- 
rable f  ont  été  plus  rationnellement  établies. 
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Au  sortir  des  cuves  de  lessivage  et  des  dash-wheel  y  leâ 
toiles  soDt  cousues  les  unes  au  bout  des  autres ,  de  manière 
à  ne  former  qu'une  seule  et  longue  pièce  continue  ;  Textr^ 
mité  de  ce  long  ruban  est  engagée  entre  deux  rouleaux  dont 
les  axes  sont  dans  un  même  plan  vertical  ;  le  rouleau  supé- 
rieur repose  de  tout  son  poids  sur  Tinférieur ,  et  tous  deux 
reçoivent  un  mouvement  en  sens  contraire  par  transmission 
d'engrenages.  Ces  rouleaux  en  bois  et  recouverts  d'une 
étoffe  de  laine ,  sont  placés  au-dessus  d'un  bain  de  chlore 
ou  de  chlorure  de  chaux. 

En  outre  de  cette  disposition ,  on  a  adapté  à  l'appareil 
un  système  de  trois  marteaux  en  bois ,  à  large  tête  ciatrée , 
qui  s'appliquent  aussi  bien  que  possible  sur  les  rouleaux  ; 
ces  battoirs  sont  mus  par  un  même  arbre  à  cames  dispo- 
sées de  telle  sorte  que  les  trois  battoirs  tombent  êuccesswe- 
ment ,  et  qu'aussitôt  qu'ils  sont  tombés ,  chacun  d'eux  se 
relève  à  l'instant  de  manière  à  ne  pas  entraver  la  marche 
du  cylindre.  Si  l'on  vient  à  donner  le  mouvement  à  tout  le 
système,  les  cylindres,  en  tournant,  entraînent  la  pièce  plon- 
gée dans  le  bain  de  chlorure  de  chaux,  en  expriment  la  plus 
grande  partie,  et  les  marteaux  viennent  encore  ajouter  à  cet 
effet  mécanique.  Le  blanchiment  est  donc  beaucoup  plus 
prompt.  En  outre ,  U  est  plus  parfait  avec  la  même  quan- 
tité de  chlorure  de  chaux,  que  lorsqu'on  immerge  simple- 
ment la  toile  dans  des  bacs  en  pierre.  Au  bout  de  quelques 
minutes ,  on  fait  passer  la  pièce  entre  les  deux  cylindres 
d'un  appareil  en  tout  semblable  au  précédent ,  seulement  le 
réservoir  placé  sous  les  cylindres  renferme  de  l'eau  acidulée 
très  étendue;  là,  se  reproduisent  le  même  travail  etles  mêmes 
résultats  satisfaisants  ;  c'est  à  dire  économie  de  temps  et  de 
main-d'œuvre.  Sept  ou  huit  appareils  semblables  aux  précé- 
dents sont  ainsi  rangés  sur  une  même  ligne,  et  l'étoffe,  après 
en  avoir  franchi  2,  4,  6  ou  8,  suivant  sa  nature,  sort 
parfaitement  blanche  ;  ou  la  porte  tout  de  suite  au  dash- 
wheel  qui  lui  enlève ,  par  un  bon  rinçage  «  les  dernières 
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traces  de  sulfate  de  chaux,  de  cWore  et  d'acide  qu  elle  pour* 
rail  encore  contenir. 

Quel  que  soit  le  mode  de  blanchiment  employé,  et  quel- 
que soin  que  Ton  apporte  à  ce  blanchiment,  il  reste  tou- 
jours certaines  taches  qui  ont  résisté  à  toutes  les  opérations 
précédentes  ;  on  est  donc  obligé,  dans  toutes  les  blanchisse- 
ries, de  faire  reprendre  les  pièces  par  des  fenmies  qui  les 
yisitent  et  qui  en  nettoient  au  moyen  du  savon  les  parties 
encore  sales  ou  colorées. 

3392.  Les  toiles  blanches  rincées,  et  dont  on  a  exprimé 
tout  le  liquide,  doivent  encore  être  desséchées.  Dans  les 
usines  bien  montées,  cette  dessiccation  s'opère  dans  des  sé- 
choirs chau£rés,  soit  par  un  courant  d'air  chaud ,  soit  par 
des  tuyaux  où  circule  la  vapeur  ;  cette  méthode  doit  être 
absolument  préférée  aux  séchoirs  à  air  libre,  dans  toutes  les 
usines  dont  le  travail  un  peu  important  exige  une  circula- 
tion des  toiles  blanchies  qui  soit  prompte  et  indépendante 
de  toute  influence  atmosphérique.  Pour  plus  de  prompti- 
tude encore ,  on  a  essayé ,  mais  nous  ne  sachions  pas  qu'on 
ait  continué  de  le  faire,  de  sécher  la  toile  en  quelques  mi- 
nutes, en  la  faisant  passer  sur  des  cylindres  métalliques 
chauffés  intérieurement. 

Si  ce  système  n'a  pas  réussi ,  cela  tient  à  l'imperfection 
des  appareils  employés  ;  en  effet,  on  se  contentait  souvent 
d'introduire ,  dans  l'intérieur  des  cylindres ,  des  masses  de 
fer  rougi  qui  chauffaient  trop  d'abord,  puis  ensuite  trop  peu, 
et  qui  ne  pouvaient  donner  qu'un  travail  irrégulier  et  im- 
parfait. 

Nous  ne  doutons  pas  que  l'on  ne  puisse ,  avec  des  cylin- 
dres sécheurs  aussi  bien  établis  que  ceux  qui  sont  employés 
dans  les  machines  à  papier ,  obtenir  des  résultats  satisfai- 
sants. Il  est  même  probable  qu'en  adaptant  sur  des  cylin- 
dres chauffés  à  la  vapeur  des  presses  cylindriques ,  on  arri- 
verait à  opérer  d'un  seul  coup  la  dessiccation  et  Tapprêt  que 
VI.  3 
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ses,  mahîlenanl,  qui  font  encore  usage  de  l'ancien  système, 
on  reçoit  le  chifïonbrut,onlecoupe,et  onle  trie  pour  as- 
sortir les  qualilcsideiuiques.  On  entasse  ensuite  chaquesorte 
dansune  sallehumide.et  on  arrose  les  tas  detempsen  temps. 
Bientôt  les  tas  s'échaufiTent ,  et  vers  leur  centre ,  la  tempé- 
rature s*élève  au  moins  à  50  ou  40°.  Si  on  ne  la  surveillait 
pas ,  elle  pourrait  certainement  aller  au  delà ,  et  monter  au 
degrënécessaire  pour  produire  une  altération  profonde,  une 
Tëritable  carbonisation  du  chififon.  Quand  Topération  est 
bien  conduite,  la  température  se  maintient  à  peu  près  uni- 
forme dans  toute  la  masse.  Au  bout  de  quelques  jours,  des 
champignons  se  développent  ça  et  là  sur  les  tas  *,  le  liquide 
qui  les  humecte,  qui  d'abord  était  acide,  devient  alcalin*, 
une  odeur  ammoniacale  se  fait  sentir. 

Au  bout  de  trois  semaines,  ce  pourrisse ge  est  terminé. 
Son  effet  consiste  sans  doute  à  détruire  ou  à  rendre  soluble 
la  plupart  des  matières  qui  accompagnaient  la  cellulose. 
De  plus,  il  altère  la  cellulose  elle-même,  ou  du  moins  il 
tend  à  désagréger  les  fibres  qu'elle  constitue.  Poussé  trop 
loin,  il  produit  cette  désagrégation  à  un  tel  degré  que  le 
papier  fabriqué  s'en  trouve  trop  affaibli.  Aussi  dans  les  fa- 
briques où  le  pourrissage  s'est  conservé,  a-t-on  soin  d'en 
diminuer  la  durée,  et  de  confier  à  laction  des  machines  di- 
visantes une  partie  de  l'effet  qu'il  était  chargé  de  produire. 

Le  chiffon  pourri  est  soumis  à  l'action  d'uo  foulon  ou 
bien  à  celle  d'un  autre  appareil  propre  à  le  diviser  que  nous 
ferons  connaître  plus  en  détail  dans  l'article  suivant.  On  le 
blanchit  au  moyen  du  chlorure  de  chaux  ou  du  chlore,  et  on 
le  porte  danî>  les  cuves  où  il  doit  être  façonné  en  feuilles. 

L'ouvrier,  chargé  de  fabriquer  les  feuilles,  agite  le  li- 
quide où  le  chiffon  divisé  nage  de  façon  à  former  une 
bouillie  uniforme.  Il  y  plonge  un  cadre  en  bois  dont  le  fond 
est  garni  par  un  tamis  en  fils  métalliques.  Quand  il  juge 
que  son  tamis  renferme  une  quantité  de  liquide  suffisante, 
il  le  retire  de  la  cuve,  et  il  laisse  écouler  J'eau,  en  ayant 
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soin  que,  pendant  Tespèce  de  filtration  qu'elle  suhit,  la 
pâte  de  papier  se  distribue  également  sur  le  tamis  niëtalli- 
que.  Au  bout  de  quelques  iristants,  la  feuille  de  papier 
possède  assez  de  consistance  pour  être  transportée  sur  un 
morceau  de  drap.  On  en  met  un  autre  par  dessus  ;  à  celui- 
ci  succède  une  autre  feuille  de  papier  qu'on  recouvre  d'un 
nouveau  drap,  et  ainsi  de  suite.  On  presse  le  tout,  et  quand 
le  papier  a  perdu  ainsi  la  plus  {grande  partie  de  son  eau,  on 
retire  les  feuilles ,  et  on  les  met  en  tas  pour  les  presser  de 
nouveau.  On  répète  ces  pressages ,  en  ayant  soin  de  chan- 
ger le  sens  des  feuilles  les  unes  à  Pégard  des  autres.  En 
même  temps,  on  les  débarrasse  de  toutes  les  impuretés 
qui  salissent  leur  surface,  soit  au  moyen  du  grattoir,  soit 
à  l'aide  de  pinces  fines.  Enfin ,  on  les  sépare,  et  on  \^ 
étend  dans  un  séchoir  à  l'air  où  leur  dessication  s'achève 
lentement.  Comme  la  feuille  subit  un  retrait  de  j^  ,  elle 
goderait  infailliblement  si  sa  dessiccation  était  trop  rapide. 

3396.  Ainsi  préparé  le  papier  n'est  pas  collé.  Il  boit 
l'encre  et  tous  les  liquides  aqueux. 

Pour  le  coller,  on  prépare  de  la  colle  de  peau,  c'est  à 
dire  une  dissolution  de  gélatine  et  de  chondrine,  à  laquelle 
on  ajoute  de  l'alun.  Ce  sel  précipite  la  chondrine,  et  donne 
par  là  une  consistance  plus  épaisse  à  la  dissolution  gélati- 
neuse. On  trempe  les  feuilles  dans  le  liquide  ainsi  préparé, 
et  on  les  reporte  au  séchoir.  Pourvu  que  leur  dessiccation  s'y 
fasse  lentement,  elles  en  sortent  très  bien  collées.  M.  Payen 
a  fait  remarquer,  qu'après  l'action  du  grattoir,  le  meilleur 
papier  boit  toujours,  et  qu'une  dessiccation  rapide  em- 
pêche l'effet  du  collage.  Il  tire  de  ces  deux  faits  la  conclu- 
sion que  le  collage  du  papier  dépend  surtout  de  cette  ac- 
tion capillaire  qui  tend  sans  cesse  à  ramener  à  la  surface 
de  la  feuille,  à  mesure  qu'elle  se  dessèche ,  les  liquides  qui 
sont  dans  l'intérieur.  De  telle  sorte,  que  la  colle  se  rassem- 
ble peu  à  peu  à  la  surface ,  et  qu'une  quantité  de  colle  très 
insuffisante  I  a'il  s'agissait  de  rendre  la  masse  du  papier 
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imperméable,  devient  tout  à  fait  suffisante  quand  elle  est 
réunie  tout  entière  ou  en  grande  partie  à  la  surface  même 
du  papier,  qu'elle  protège  contre  la  pénétration  de  Tencre. 

Pour  coller  le  papier  uniformément,  il  faudrait  donc 
augmenter  beaucoup  la  proportion  de  gélaline  et  d'alun» 
mais  alors  le  papier  en  deviendrait  transparent  et  cassant.  Si 
Ton  tente  de  rendre  la  dessiccation  du  papier  rapide,  on  est 
donc  arrélé  par  celle  difficulté  grave,  ou  bien  il  sera  mal 
collé,  ou  bien  il  sera  doué  d'une  transparence  fâcheuse. 
Yoilà  par  quels  motifs  la  fabrication  du  papier  continu  a 
dû  nécessairement  amener  à  faire  usage  d*un  nouveau  sys- 
tème de  collage  qui  s'y  rattache  étroitement. 

Le  papier  à  la  forme  aurait  disparu  tout  à  fait,  sans 
doute,  sans  celte  circonstance^  mais  son  collage  spécial 
lui  assure  quelques  avantages,  et  jusqu'ici,  il  est  seul  pro-^ 
pre  à  la  fabrication  des  registres  qui  veulent  un  papier  fort 
et  durable,  susceptible  d'éprouver  des  maniements  répétés 
sans  se  gercer  ni  se  casser.  Les  papiers  pour  dessins  et  la- 
vis ne  peuvent  être  obtenus  que  par  ce  procédé,  s'il  s'agit 
du  moins  de  papiers  pourvus  de  toutes  les  qualités  qu'on 
y  recherche.  £ufin,  jusqu'ici,  les  papiers  destinés  au  tim- 
bre et  aux  actes  durables,  ont  été  avec  raison  choisis  parmi 
les  papiers  à  la  forme  exclusivemenU 

Parmi  les  motifs  de  cette  préférence ,  il  faut  indiquer 
l'emploi  presque  absolu  des  chiffons  de  chanvre  ou  de  lio 
dans  la  fabrication  du  papier  à  la  forme,  tandis  que  le  co- 
ton entre  en  proportion  plus  ou  moins  forte  dans  la  fabri- 
cation du  papier  continu,  dans  la  plupart  des  cas. 

Z597  ,Papierméeaniqu€.  Le  papier  mécanique,ou  papier 
continu,  est  celui  qu'on  obtient  au  moyen  des  machines  si 
parfaites  maintenant,  dont  la  première  idée  date  de  1799, 
époque  i  laquelle  parut  le  premier  estel  de  ce  genre  dû  à 
Louis  Robert,  employé  de  l'ancienne  papeterie  d'Essonne. 

Les  matières  premières  qui  servent  à  la  fabrication  du 
papier  continu  sont ,  comme  4  rordioaire««  les  chiffons  df 
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toute  nature;  cependant  si  les  chiflTons  de  chanvre  et  de  lin 
donnent  un  papier  beaucoup  plus  nerveux  que  ceux  de 
colon  et  susceptible  d'être  bîon  mieux  collé  que  lui,  il 
n'est  pas  moins  très  souvent  nécessaire  d'employer  du 
coton  dans  la  fabricalion  du  papier.  On  le  mêle  alors  avec 
les  chiffons  de  toile  les  plus  durs  et  les  plus  grossiers,  que 
sans  c«*la  il  serait  impossible  de  travailler  sur  la  machine. 
Ces  chiffons  donnant  une  telle  cohésion  aux  fibres  du  papier 
qu'on  ne  peut  en  éjjoulter  l'eau  sur  la  toile  métallique^ 
le  papier  en  parait  comme  écrasé.  On  emploie  aussi  le 
coton  en  quantité  plus  ou  moins  {;rande,  et  très  avanta- 
geusement, dans  les  papiers  pour  impressions  ou  pouif 
lithographie,  qui  doivent  être  mous,  ainsi  que  dans  lei»* 
papiers  épais;  il  leur  donne  de  la  blaocheur,  delà  douceur 
au  loucher,  et  un  aspect  agréable.  Du  reste  le  colon  dans 
beaucoup  de  circonstances  active  le  travail.  Ainsi  lel  chiffon 
de  fil  qui  pourrait  donner  6  à  700  kilog.  de  papier  par 
jour  et  par  machine,  en  donnera  800,  et  même  1,000, 
par  la  seule  addition  de  10  ou  15  pour  100  de  cuton.  Cet 
0Lvanta(;e  est  mis  à  profit  toutes  les  fois,  qu'au  jugement 
du  fabricant,  Taddition  du  coton  ne  nuit  pas  à  la  qualité 
du  papier,  c'e«t  à  dire  qu'il  l'est  bien  souvent  sinon  tou-* 
jours. 

Les  chiffons  moitié  fil  et  moitié  laine,  connus  sous  lé 
nom  de  harbelines,  sont  aussi  employés,  mais  pour  les 
papiers  les  plus  grossiers.  Comme  on  ne  blanchit  jamaii 
ces  chiffons ,  le  produit  garde  sa  couleur,  et  de  plus  il  es( 
très  rude  au  loucher-,  on  n'en  fait  guère  quo  du  papiaif 
d^emballagey  et  quelques  rouleaux  pour  Timpression,  qni|f 
avant  de  servir,  sont  couverls  d'uq  fond.  Dau«*  quelqiietl 
fabriques  on  enlève  complètement  la  Uinq  au  moy^u  U'up^ 
lessive  alcaline  forte,  et  le  fil  .seul  ^st  employé*    . 

Les  chiffons  queTe^JoU  tai'abrique  pçijvêiU  presque  lou^ 
|pur$  se  classer  en  y^pjs  qualités  5l]^éygp|^es  f  leià  blancs  >  IlÀ 
demi-blancs,  les  noirs.  Ils  proviennent  d'un  premier  triage 
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que  le  chiflfonnier  exécute  lui-même.  Au  reçu  des  chiffons, 
s'ils  sont  parfaitement  secs,  ils  sont  immédiatement  pesés 
et  placés  dans  un  magasin  divisé  en  trois  compartiments* 
Ce  magasin  doit  autant  que  possible  être  séparé  du  reste 
des  bâtiments ,  de  peur  d'incendie  ;  c'est  pour  cela  que  l'em- 
placement ne  se  trouve  pas  dans  le  plan  général  de  l'usine 
dont  nous  avons  donné  les  dessins.  Les  chiffons,  au  fur  et 
à  mesure  des  besoins,  sont  portés  à  Tatelier  de  triage. 

L'atelier  de  triage  est  une  grande  salle  (voyez  Tatelier  m 
dans  la  coupe  générale)  renfermant  des  caisses  à  compar» 
timents ,  destinées  à  recevoir  les  subdivisions  des  chiffons. 
Cet  atelier  est  divisé  en  trois  parties,  Tune  pour  les  chiffons 
blancs,  la  seconde  pour  le^ demi-blancs,  la  troisième  pour 
les  noirs. 

Voici  un  tableau  qui  indique  la  division  des  chiffons  et 
la  proportion  de  chaque  division.  Les  numéros  les  plus 
forts  indiquent  les  chiffons  les  plus  grossiers. 
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O 
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CHIFFONS  BLAIfCS. 


I 


•h 


Rend.  p.  % 

IV*  I  et  coutures  fl 

N**  %  beau  et  con- 

turet tS 

If'tordin.  et  cou- 
tures   SS 

K*  3  beau  et  cou- 
tures   7  ^ 

N*  3  ordin.  et  cou- 
tures •  .  •  •  8 

N«  4 iS  l^ 

Toiles  neoTes  •  •  »    yS 

Bonnets  piqués. .  i 

Cotons  de  bas. .  -,  1 

Pieds  de  bas  ...  » 

Groscotons.  .  .  3 

Calicots  propres .  3 

I  Calicots  sales  .  .  S 

'Couleurs  pâles. .  fl  V& 

Demi-bleu.  •  .  .  1 

Perte  au  triage. .  S 

100 
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CHIFFONS  DEMI- 
BLANCS. 


Rend.  p.  % 

N*  3  et  coutures  4 
N»  4  gros  et  cou  •< 

tares  ...  36 

Gris  N»  1  .  .  .  87 

Gris  N*  fl .  .  .  9 
Grosses     toiles 

bleues.  .  .  1  V^ 

bleu  ....  S 

ôuleurs  pâles..  3 

Ro.se  pâle  .  .  .  traces 

Fileu traces 

Velours ....  traces 

Harbeline  color.  i 

Harbel.  bleue  .  1  ^ 

Perte  au  triage.  3 


^. 


CHIFFONS  NOIRS 
OU  SAXES. 


100 


Rend. 
N**  Set  coutures. 
N'*4  et  couture». 
GrisN»!.  .  .  . 
Gris  N*   3   ou 
gris  Saxe. . 
Bleu  foncé. .  . 
Fines  toiles 

bleues .... 
Grosses     toiles 

bleues .... 
Cotonnades 

bieue$  .... 
Demi  bleu.. .  . 
Couleurs  pâles . 
Roses  pâles    et 

fonces .... 

Velours l 

Harbeline  color.  7 
Harbeline  blanc,  fl 
Perte  au  triage.    14 


fl 
3 
3 

la 


9 


9 

10 

5 

3 


100 
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Comme  on  le  Toit  d'après  le  tableau ,  les  chiffons  blancs 
sort  formes  des  chiffons  de  fil  et  de  coton  les  plus  blancs 
et  les  plus  fins  ;  s'il  t'j  trouve  quelques  chiffons  de  couleur, 
ils  ont  échappe  au  triage  du  chiffonnier. 

Les  demi-blancs  sont  principalement  formes  de  trois  nu- 
mëros  :  le  n®  4  gros  et  coutures,  le  grisn®  1,  et  le  gris  n®  3; 
chiffons  tous  très  grossiers ,  et  qui  ont  conservé  la  couleur 
du  chanyre.  Lesautres  numéros  devraient  se  trouver  dans  les 
deux  autres  divisions,  ils  ont  aussi  échappé  au  premier  triage. 

Les  chiffons  noirs  sont  formés  de  chiffons  de  toutes  les 
couleurs.  Dans  la  perte  est  comprise  la  laine  pure,  qui 
se  trouve  pour  8  à  10  pour  100,  mais  qui  ne  sert  pas  :  on 
la  revend  aux  fabricants  de  produits  chimiques. 

Cette  division  assez  grande  de  chiffons  est  très  avanta- 
geuse, car  plus  on  a  de  numéros  plus  on  peut  fabriquer 
d'espèces  de  papiers,  et  plus  on  a  de  débouchés.  Un  autre 
avantage  qu'elle  présente,  c'est  que  lorsque  les  papiers  fins 
ne  sont  pas  demandés,  par  exemple,  on  peut,  en  mélan- 
geant les  chiffons  fins  avec  d'autres  qui  le  sont  moins, 
fabriquer  un  papier  à  bas  prix,  et  on  est  ainsi  toujours 
sûr  d'écouler  ses  matières  premières. 

3598.  Les  chiffons  triés  sont  portés  dans  des  greniers,; 
divisés  en  compartiments.  La  première  opération  qu'on 
leur  fait  subir  consiste  ensuite  aies  faire  passer  à  travers  un 
cylindre  légèrement  incliné  sur  son  axe  et  dont  la  surface 
est  formée  d'une  toile  métallique^  comme  ce  cylindre  ana- 
logue au  débourbeur  des  betteraves,  tourne  sans  cesse,  les 
chiffons  se  dépouillent  de  leurs  graviers  et  de  leur  pous- 
sière, et  ils  sortent  par  l'extrémité  inférieure.  On  les  prend 
au  sortir  du  cylindre,  et  on  les  trie  de  nouveau  pour  voir 
si  rien  n'a  échappé  au  premier  triage 

Le  lessivage  de  ces  chiffons  se  fait  dans  de  grandes  cuves 
(pi.  95)  munies  d'un  double  fond  percé  de  trous,  et  chauf- 
fées â  la  vapeur  j  chaque  cuve  peut  contenir  1,000  livres 
de  chiffons  qui  y  sont  amenés  par  un  canal  G. 
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Pour  1,000  livres  de  chiffons  on  emploie  10  à  15  livres 
de  soude  pour  les  chiffons  blancs,  et  de  15  à  20  livres 
pour  les  [pris  et  noirs;  bien  enlendu  que  chaque  nu- 
méro esl  lessivé  à  part,  le  mélange  ne  se  faisant  que  plus 
tard.  Lorsque  la  dissolution  de  soude  est  versée  sur  le 
chiffon,  on  ouvre  le  robinet  de  vapeur,  la  pression  force  la 
lessive  à  monter  à  travers  le  tuyau  central,  elle  se  répand 
sur  le  chiffon  et  pendant  quatre  à  six  heures  que  dure 
l'opération  elle  fait  sans  cesse  le  môme  chemin,  les  chiffons 
«ont  donc  dans  les  meilleures  conditions  pour  être  lessivés. 
Cette  opération  remplace  en  partie  avantageusement  le 
pourrissage  des  chifl'ons  en  usage  autrefois ,  mais  presque 
complètement  abandonné  depuis  l'introduction  des  puis- 
santes machines  employées  pour  la  trituration  des  chiffons. 

Pour  diviser  les  chiffons,  on  emploie  l'appareil  repré- 
senté dans  la  planche  78,  dans  lequel  un  cylindre  armé 
de  lames  et  tournant  dans  de  Teau,  sans  cesse  renouvelée, 
les  divise  au  passage  et  les  agite  violemment  dans  cette  masse 
d'eau  où  ils  se  dépouillent  de  toutes  saletés  adhérentes. 

Le  défilage  est  l'opération  peut-être  la  plus  importante 
de  la  papeterie,  de  là  dépend  en  effet  la  réussite  du  reste 
de  la  fabrication.  Tout  Tart  consiste  à  ménager  plus  ou 
moins  les  chiffons  »  suivant  qu'ils  sont  plus  ou  moins  durs, 
ce  que  l'on  fait  avec  la  plus  grande  facilité ,  puisqu'on  peut 
à  volonté  lever  ou  abaisser  le  cylindre  armé  de  lames  sur 
la  platine  :  c'est  dans  la  défileuse  que  s'opère  le  lavage  du 
chiffon  lessivé,  et  ce  lavage  pour  être  excellent,  ne  de- 
mande que  l'attention  d'un  bon  ouvrier.  Si  en  effet  le 
cylindre  était  appuyé  dès  le  commencement  sur  la  platine, 
le  chiffon  serait  de  suite  coupé  et  ne  pourrait  plus  être 
lancé  contre  les  châssis  à  travers  lesquels  l'eau  sale  s'écoule. 
Si  le  chiffon  est  parfaitement  lavé  et  ménagé,  le  blanchi- 
ment aéra  beaucoup  plus  facile ,  et  le  ptipier  bien  meilleur 
tt  bien  plus  nerveux.  Pour  résumer  la  théorie  du  défilage, 
on  peut  dire  qu'il  faut  que  le  ehiffbn  «oit  réduit  en  diarpie 
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et  DOn  pas  dëcoupë  en  petits  morceaux  ;  les  lames  que  por- 
tent la  plalioe  et  le  cylindre  devant  servir  de  doi{;ts  qui 
arrachent  plutôt  que  de  ciseaux  qui  coupent. 

Quand  le  lavage  est  fini,  on  descend  alors  d'autant  plus 
le  cylindre  sur  sa  platine,  que  le  chiiïon  est]ilus  nerveux, 
afin  que  le  raffinage  soit  aussi  égal  que  possible  pour 
toutes  les  pâtesl) 

Les  ckiiTons  de  coton  sont  ceux  qui  doivent  être  le  plus 
mënagésy  sans  cela  ils  donneraient  beaucoup  de  déchet.  Le 
délilage  dure  ordinairement  de  deux  heures  et  demie  à  trois 
heures  et  demie,  suivant  la  dureté  des  chiffons.  Pendant 
tout  ce  temps  Teau  pure  arrive  sans  cesse  par  un  robinet 
dans  la  pile,  et  sort  continuellement  par  deux  toiles  mé- 
talliques, l'une  placée  en  avant  du  cylindre,  Tautre  en 
arrière.  Lechiflon  est  sans  cesse  projeté  contre  elles. 

5399.  Le  blanchiment  se  fait  quelquefois  dans  la  dé- 
fileusc  même ,  après  le  lavage-,  tnais  il  est  certain  que  c'est 
une  très  mauvaise  méthode.  La  défileuse  perd  du  temps,  ce 
qui  est  fâcheux  si  la  fabrique  ne  possède  que  la  chute 
d'eau  nécessaire,  et  de  plus,  avec  la  même  quantité  de 
chlorure  de  chaux,  il  est  impossible  de  blanchir  au 
même  degré  que  par  les  méthodes  dont  il  sera  question 
plus  loin ,  soit  que  le  chlorure  se  trouve  répandu  dans  une 
quantité  d'eau  trop  grande,  soit  par  tout  autre  motif. 

Voici  une  méthode  préférable  :  le  chiffon  est  d'abord 
descendu  dans  des  caisses  munies  d'un  double  fond  eu 
lattes,  où  on  laisse  égouiter  laiptus  grande  partie  de  l'eau; 
on  le  vide  alors  dans  les  cuves  à  agitateur  pouvant  contenir 
20O livres  de  chiffonsf ,  soit  deux  pilées  défilées. 

Le  cblorare  est  viéê  sur  le  chiffon,'et  on  les  laisse  de  deux 
à  trois  heures  en  ^rë«enee.  Si  Ton  0()ère  sur  des  chiffons 
blancs,  le  blanchiment  se  fait  très  facilement,  et  sur  la  fin 
de  Topëration  un  den^i-décilitfe  d'acide  sulfurique  suffit 
pour  donner  au  chlorure  tout  (Mm  effet.  Maié  11  en  est  aa- 
trHUent  dM  t^iiffiMMI  ^wè$^  ôki  m  pâttient  k  les  ïiiétx 
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blanchir  qu'en  ajootant  de  temps  en  temps ,  et  pendant 
toute  Topëration,  une  quantité  d'acide  qui  Ta  jusqu^i  un 
litre  pour  les  chiffons  bleus  par  exemple.  En  faisant  beau- 
coup d'attention  à  ce  blanchiment,  on  parvient  pourtant 
à  blanchir  les  chiffons  de  couleur  presque  aussi  bien  qu'à 
l'aide  du  chlore  gazeux. 

Le  chiffon  blanchi  est  descendu  dans  d'autres  caisses 
à  double  fond  de  lattes,  où  il  est  lavé  à  l'eau;  on  le  laisse 
ensuite  égoutter  et  on  le  place  dans  des  carrés  destinés  à 
le  recevoir. 

V&OPO&TIOIT  DE  CHLORUEE  LIQUIDE  A  10<>  EMPLOYÉ  POUE 
LES  DIFFÉEEIITES  SOETES  DE  CHIFFONS  POUR  DEUX  PILÉES 
SOIT    IMM)   LIVEES   DE    CHIFFOKS   BEUT. 

Chiffons  litres. 

N»  i  coton  fin 10 

N<^  2  et  calicots  propres 12 

N*>  5 14 

Ko  4  du  blanc;  calicots  sales;  gros  coton.  *•  16 

N®  4  gros • .  •••• 18 

Gris  No  1 20 

Gris  N<>  2 24 

Gris  Saxe 26 

Couleurs  pâles  du  blanc  et  du  demi-blanc 28 

Couleurs  du  Saxe;  roses  pâles;  bleus  foncés; 

velours. 32 

Il  est  convenable  dans  tous  les  cas  de  blanchir  les  chiffons 
fins  au  chlorure  de  chaux  liquide  et  non  au  chlore  gazeux, 
ils  sont  bien  moins  altérés  et  donnent  un  papier  plus  ner- 
veux, moins  cassant,  et  susceptible  de  mieux  coller;  ces 
avantages  sont  plus  importants  que  l'économie  faible ,  vu 
la  petite  quantité  de  chlorure  nécessaire  que  l'on  obtien* 
drait  en  blanchissant  au  chlore* 

Cest  toute  autre  chose  pour  les  chiffon^  de  couleur  et  les 
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chiffons  gris,  grossiers,  qui  devieunent  beaucoup  plu» 
blancs  et  donnent  une  grande  économie  étant  blanchis  ao 
chlore  gazeux.  Les  chiffons  gris  qui  sont  trop  nerreux  ne 
craignent  pas  d'élre  énervés. 

Le  blanchiment  au  chlore  gazeux  s^effectue  toujours  sur 
le  chiffon  trié ,  lessivé ,  défilé^  puis  mis  en  presse  de  ma- 
nière à  Tobtenir  sous  forme  de  plaques  peu  humides  qu'on 
défait  en  petits  fragments,  et  que  l'on  place  dans  de  grandes 
caisses  rectangulaires  en  bois  où  l'on  fait  arriver  du  chlore 
gazeux.  Le  chlore  arrive  par  la  partie  supérieure  des  caisses; 
sa  densité  lui  fait  bientôt  gagner  les  parties  inférieures  qui^ 
en  définitive ,  sont  toujours  les  plus  attaquées* 

Quant  on  fait  arriver  le  chlore  provenant  de  150  kilog. 
de  manganèse  et  de  500  kilog.  d'acide  hydrochlorique  sur 
3500  kilogr.  de  chiffons  en  pâte  supposée  sèche ,  au  bout 
de  quelques  heures  l'action  est  complète  ;  le  chiffon  est 
blanchi.  Ces  proportions  varient  suivant  l'espèce  de  chif- 
fon et  la  qualité  du  manganèse,  mais  on  a  remarqué  que 
la  quantité  de  chlore  gazeux  employée  est  égale  à  celle 
contenue  dans  la  quantité  de  chlorure  de  chaux  nécessaire 
pour  la  même  qualité  de  pâte. 

Mais,  tout  comme  dans  le  blanchiment  des  toiles  il  est 
très  facile  de  dépasser  le  terme  convenable  dans  l'applica- 
tion du  chlore ,  de  même  dans  le  blanchiment  du  papier  ce 
terme  peut  être  dépassé ,  et  le  chiffon  en  est  tout  à  fait 
énervé.  Il  devient  cassant  et  friable  soit  immédiatement , 
soit  quelque  temps  après  la  fabrication  du  papier. 

Les  mêmes  circonstances  rendent  nécessaire  un  lavage 
attentif  des  chiffons  blanchis.  Le  chlore  qu'ils  retiennent 
se  convertit  bientôt  en  acide  chlorhydrique ,  et  ce  dernier 
détruit  peu  à  peu  la  fibre  du  papier.  Cest  lui  qui,  dans  les 
imprimeries  lithographiques,  dénature  la  surface  des 
pierres  et  produit  ainsi  de  nombreux  et  graves  accidents. 

Il  faut  repousser  de  la  consommation  tous  les  papiers  à 
réaction  acide  et  tous  ceux  qui  exhalent  l'odeur  du  chlore. 
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Les  uns  et  les  autres  sont  des  papiers  mal  laves  et  coq* 
damnes  d  avance  à  une  destruction  si  prompte  quUl  est 
facile  de  trouver  aujouBd'bui  dans  le  commerce  des  livres 
imprimés  depuis  moins  de  dix  années  et  dont  le  papier 
$*émie(te  au  moindre  e£fort. 

3400.  Les  chiffons  étant  bien  blanchis,  on  les  porte, 
purs  ou  mélangés,  2  à  2,  3  à  3,  dans  les  cylindres  raffi^ 
murs.  Les  piles  qu'on  emploie  sont  semblables  aux  défi- 
leuses ,  sauf  quelques  modifications  dans  l'arrangement 
des  lames  du  cylindre  et  de  la  platine.  Au  commence- 
ment du  raffinage,  le  cylindre  doit  élre  élevé  au  dessus  de 
la  platine  et  maintenu  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  lavage  soit  ter* 
miné  ;  on  l'abaisse  alors  peu  à  peu ,  ou  finit  par  le  faire  re- 
poser tout  à  fait,  et  on  le  laisse  dans  cette  position,  jusqu'à 
ce  que  la  pâte  soit  assez  fine  pour  être  travaillée.  Quand  elle 
est  arrivée  à  ce  point ,  on  lève  une  soupape  par  laquelle  la 
pile  se  vide  dans  la  grande  cuve  servant  de  réservoir  à  la  • 
machine.  Quand  on  veut  que  le  papier  soit  collé ,  on  verse 
la  colle  dans  la  raffineuse  une  demi-heure  avant  de  lever 
la  soupape,  et  l'alun  un  quart  d'heure  avant  la  même 
époque.  Pour  que  le  collage  soit  bon,  il  faut  que  les  chiffons 
aient  été  ménagés  à  la  défileuse  et  qu'ils  soient  parfaite- 
ment lavés.  Les  proportions  employées  sont  de  8  à  12  livres 
de  colle,  préparée  comme  nous  le  verrons  tout  à  l'heure, 
et  de  4à  6  livres  d'alun;  plus  les  chiffons  sont  fins,  et 
plus  aussi  ils  demandent  de  colle. 

Ce  nouveau  procédé  de  collage  est  du  aux  efforts  persé- 
vérants et  éclairés  de  la  société  d'encouragement.  Quel- 
ques essais  faits  en  Allemagne  l'ayant  mise  sur  la  voie ,  elle 
fit  elle-même  de  nombreuses  expériences  sur  l'emploi  des 
fécules  et  des  savons  résineux.  Elle  en  transmit  les  résul- 
tats aux  fabricants  de  papier;  ils  amenèrent  M.  Canson 
à  régulariser  et  à  rendre  complètement  pratique  le  pro- 
cédé encore  en  usage  aujourd'hui.  Nous  venons  de  dire 
que  ce  procédé  repose  sur  l'emploi  d'un  savon  résineux , 
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de  la  fécule  et  da  laluD.  Voici  comment  on  prépare  ces 
produits. 

PendaDt  huit  heures  on  fait  bouillir  dans  une  chaudière 
en  cuivre  300  livres  de  résine  avec  180  litres  d'eau  ;  quand 
la  liquéfaction  est  complète  on  arrête  le  feu,  et  on  ajoute  une 
dissolution  de  45  livres  de  sel  de  soude;  on  recommence  le 
feu, et  on  laisse  à  la  combinaison  le  temps  de  s'opérer;  on 
ajoute  alors  peu  à  peu  une  dissolution  qui  peut  varier  de 
SO  à  45  livres  de  cristaux  de  soude ,  suivant  la  qualité  de 
la  résine,  on  chauffe  alors  jusqu'à  rébullition.  Quand  la 
colle  est  terminée,  c'est  à  dire  quand  toute  la  résine  est 
saponifiée,  ce  qu'il  est  facile  de  reconnaître  avec  un  peu 
d'habitude,  on  obtient  pour  les  300  livres  de  résine  à  peu 
près  550  a  600  livres  de  colle. 

Dans  un  cuvier  rond  on  dissout  ensuite  180  livres  de  la 
colle  fabriquée  ci -dessus,  on  laisse  reposer,  on  soutire  au 
clair,  et  on  tamise  à  travers  une  toile  métallique  exces- 
sivement fine  dans  un  cuvier  contenant  600  litres.  On  j 
ajoute  120  livres  de  fécule  délayée  dans  de  l'eau  tiède,  on 
remplit  d'eau  et  on  lâche  la  vapeur  jusqu'à  formation  d'em- 
pois. Dans  ces  600  litres  d'eau,  il  y  a  donc  180  livres  de 
colle  brute  et  120  livres  de  fécule;  chaque  litre  contient 
donc  réellement 

180/60»^  de  colle  brute,  soit  0,0 
1 20/600^  de  fécule ,  soit  0, 20 


0,50 


Quand  on  colle  à  10  livres,  par  exemple,  on  met  20 
litres  de  la  colle  fabriquée  (pour  100  liv.  de  chiffons) ,  et 
moitié  de  cette  quantité  en  alun;  savoir  5  livres. 

Il  ne  reste  plus,  après  les  opérations  que  nous  Tenons 
de  passer  en  revue,  qu'à  fabriquer  le  papier  sur  la  ma- 
chine. 
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3401.  La  f;TaDdecuve  qui  sert  de  réservoir  à  la  pâte  à  pa- 
pier (figurée  eu  e,  plan  général)  possède,  comme  on  le  voit 
dans  la^.  2  de  la  planche  80,  un  agitateur  a,  a,  mu  par 
un  arbre  en  fer  bj  qui  traverse  un  cône  creux  en  fonte  ;  un 
engrenage  lui  donne  le  mouvement  dans  la  partie  infé- 
rieure ',  un  petit  vase  en  bois  d^  fixé  sur  l'agitateur,  reçoit 
de  Teau  par  un  robinet  et  un  petit  tuyau  0,  Cy  qui  en  part, 
sert  en  même  temps  à  donner  de  Teau  dans  la  grande  cuve 
et  à  en  laver  le  pourtour.  Un  tuyau  partant  de  cette  cuve 
conduit  la  pâte  dans  la  cuve  matière  ;  cette  cuve  est  munie 
aussi  d'un  agitateur  qui  délaie  la  matière  dans  l'eau  néces- 
saire pour  la  fabrication.  La  pâte  très  liquide  passe  à  tra- 
vers un  épurateur  </,  formé  d'un  grand  nombre  de  barreaux 
placés  aune  très  petite  distance  les  uns  des  autres;  les  bou- 
tons, les  graviers  et  autres  corps  sont  retenus,  et  le  chiffon 
très  fin  passe  seul ,  et  s'en  va  directemeat  sur  la  toile  mé- 
tallique en  passant  sur  une  pièce  de  bois  0,  sur  laquelle  est 
cloué  un  cuir  reposant  sur  la  toile. 

C'est  sur  la  toile  qu'un  mouvement  de  va  et  vient  fait 
osciller,  que  le  papier  s'égoutte.  Cette  toile  métallique 
très  serrée,  formée  de  fils  de  laiton  très  fins,  reçoit  le 
mouvement  continu  de  la  presse  e.  Elle  entraîne  avec  elle 
la  pâle  à  papier,  s'appuie  successivement  sur  les  petits 
rouleaux  en  cuivre  creux  ^  f,  puis,  après  avoir  passé 
au  dessus  d'une  longue  boite  dans  laquelle  le  vide  se 
fait  (#,  #),  elle  passe  entre  les  deux  cylindres  9,  q^  de  la 
presse  c,  le  papier  la  quitte,  va  s'appuyer  sur  un  tissu 
de  laine,  qui  le  conduit  sous  la  presse  d.  Il  quitte  biertôt 
ce  tissu  oxxflôtre ,  pour  passer  sons  ime  troisième  presse 
K.  Après  cette  troisième  pression ,  le  papier,  déjà  solide 
et  privé  de  la  plus  grande  partie  de  son  eau,  se  sèche  en 
passant  successivement  sur  trois  cylindres  chauffés  à  la 
vapeur  f,  g,  h*,  deux  pressions  9  et  10  l'empêchant* 
de  se  goder  en  séchant ,  et  lui  donnent  une  surface  lisse. 
Après  le  séchage  le  papier  s'enroule  sur  les  rouleaux  u 


540â.  Les  prinoipaie»  espèce^  de  papien  sont  :  f  Lies 
coquilles  ou  papiers  i»lettren  â°  l>s  écoliers.  3®  Les  rou- 
leaux ppurTimpriessioa.  de.  tenture.  4°  Les  papiers  d'im- 
pression (sans  colle).  5^  Les  emballages^ .  6*  Les  papiers 
d'affiche. 

4*  Les  ecquitles  ou  papiers  â  lettres  sdntlês'papiers  les 
plus  fins.  Pour  les  préparer,  le  chiSon  doit  être  très  mé- 
nagé dans  la  défiieuse»  et  battu  bien  plustxnnt  dans  leraffi* 
nement;  il  doit  surtout  ^tre  exempt  de  boutons.  Il  faut 
de  grands  soins ,  parce  que  ce  papier  est  trèanunce ,  et  que 
par  cette  raison  le  chiffon  doit  en  être  très  court.  Outre 
les  coquilles  blan^es  on  en  fait  de  toutes  les  nuances.  En 
travaillant  bien  on  ne  fait  pas  plus  de  600  à  700  kilogr. 
de  papier  à  lettre  par  jour  (de  vingt-quatre  heures)  et  par 
machine.  On  ffdt  trois  qualités  4e  coquilles  de  toute  couleur , 
le  n®  0  le  plus  fin,  ie  ii^*l  et  le  n^'  2.  Ce  papier  est  celui^qui 
est  le  plus  difficile  à  bien  coller.  Le  papier  coquille  très 
mince  prend  le  nom  de pe/tfr^.     •--••  ^t      - 

3®  Le  papier  écolier 'doit  être  le  plus  ménagé  après  le 

précédent;  cependant  on  peut  en  faire  au  moins  7d01t116g. 

par  jour  et  par  machine  en  travaillant  bien. 

•  '  '  '      ','  * 
3®  Les  rouleaux  de  tenture  étant  ordinairement  assez 

épais ,  peuvent  être  fabriqués  avec  moins  de  înénfigements 

que  les  précédents  ;  dans  une  bonne  journée  on  peut  en 

âibriquer  7 ,  8 ,  et  même  900  kilogr.  par  jour.  On  a  pu 

aller  quelquefois  à  1,200  kilogr.  par  jour  et  par  machine. 

Ces  rouleaux  ont  principalement  leur  consommation  à 

Paris;  on  les  fait  de  48  pouces  et  demi  et  tie  21  de  large 

sur  27  pieds  et  demi  de  long.  .      •  :•  >f 

4®  Les  papiers  étimp/reuion  sont  lès  plus  faciles  à  fabri; 
quer,  puisqu'on  n'a  pas  à  s'occuper  du  collage;  pour  peu 
que  le  papier  soit  épais  on  peut  en  fabriquer  autant  que  des 
rouleaux.  On  emploie  dans  ces  paj^ièrs  avec  avantage,  mais 
non  sans  inconvénients^  des  chiffons  de  coton  et  des  chiffons 
VI.  4 
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d#  «#uleiir  bUwdûê ,  «ti  plus  ^raiiâki  qtiaiilité  q«e  dané  les 
t  TOttl«aiis  et  dM»  leé  [Mpiers  pour  ^Uora. 

fftomkn  et  tioa  htanobit^  et  âTeé  ks  thiflbns  moitié  Udtia, 
moitié  fil  ;  les  premiers  sont  excellents ,  très  nervetnt^  et  ie 
eoUent  parfoitonent.  On  produit  en  moyenne  I  ^000  kttog. 
par  jour. 

9^  Lee  ^fi$hê$  wtmX  \té  pftplen  les  plilk  nelMee)  Ile  ee 
font  «vee  les  cbiflftme  gris  très  ytossicts^  et  pir  eonséquent 
tris  iierTeii&^  blanchis*  Ces  papiers  se  ccrtorent  toojouts 
soîl  en.Ustty  jÉune^  nankio^  r^ae^  ?eft,  aufcm^  viùlet,  ete. 
Ik  çsifeni  1res  peu  de  eolle  pour  être  fMfflaiteiMnt  eolléel. 
(La  fsbileaiioii  taojremie  est  de  700  kilogr.  ftx  )ow  et  |Mr 
iaaQhine)« 

il^eeitoSM  A  ées  «qpioes  les  |>hift  coonktméft  XtApépiifihÊ 
ipnet^  \i€êêkÊ9  a» Imvi»  et  lés  pùpietéà  rtfiàÊfé».  Blefi  fabd- 
qeés  lu  ofirent  île  type  de  la  perf  eedbti  que  peUTent  étteM- 
dre  les  papiers  à  la  forme  ^  obteous  atee  le  ehâttlrre  et  k 
lin.  et  coUës  ayec  la  colle  animale*  Lea  premiers  vetflent 
un  igrain  tris  soigné  y  les  papiers  &  registre  demandeot  une 
ténacité  parfaite.  Les  uns  et  les  autres  eidgent  un  collage 
très  uniforme. 

Les  papieri  à  ca/}u^s'obtiennent  aussi  ayee  du  chanvre 
ou  4u  iii^y  ™ftis  ces  matières  soiiit  employéeé  à  Fétat  de 
filasse  sans  pourrissage  ni  blanchiment  préalable*  Il  en  r^ 
sillte  une  pàt^  qu^on  nomme  vêriê ,  qui  fournit  un  papier 
transparent  ctont  la  dessiccation  ^  fait  en  presse  entre  deux 
feuilles  de  papier  gris.  On  prévient  ainsi  le  retrait  qui  Ma 
ferait  goder  ou  friser. 

En  passant,  la  filasse  au  chlore ,  elle  perdrait  de  sa  trans- 
parence et  donnerait  un  papier  analogue  aux  billets  de 
]f)afique. 

3403.  Depuis  qvelqqj^  années  on  a  essayé  arec  un  suœis 
malheureux  Tintroduction,  dans  la  pâte  du  piqpier^  de  qne^ 
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qÊÊê  itatiites  flilBéffalef  bhttiches  à  bon  marché,  {'^pi^  ^ 
«agmenter  «on  poids  M  à  lai  doniier  une  htMt  blancheur 
mate  et  opaque.  Le  solfiite  de  chaux  pur,  naturel  ou  art!* 
fieîel»  tiMéiiieletiilfaledeplotnbofitëlëinlaeiiusage,  et 
B  pav^l  qae  k  conaonHnation  du  fuUate  de  chaux»  pour 
oeC  objets  eatdeTaimt  oonaldérable.  C'est  uu  usage  A  proa« 
crire  par  tous  les  moyens.  Cas  papiers  sont  toujoois  catscnti 
ci  pofteot  en  eux-mêmes  des  causes  d'altération  et  de 
destmetion  par  rhumidit^  9  dont  on  reconnaîtra  trop  tard 
toute  r^nergie* 

Nous  ne  parlons  pas  de  l'emploi  du  sulfate  de  plomb 
qui  offre  des  inconyënients  de  toute  espèce*  Il  est  honteux 
pour  llnduspne  des  papiers  que  son  emploi  ait  pu  s'y  In- 
troduire. Les  estampes  tirëes  sur  papiers  de  ce  genre 
noircissent  bientôt  à  l'air,  et  même  en  porlefeuille.  Tous  les 
papiers  qui  brunissent  par  les  sulfures  alcalins  doivent  être 
repoussés  de  la  consommation. 

Dans  un  but  particulier,  il  est  vrai ,  celui  de  la  garantie 
contre  les  faux  en  écriture,  on  a  [nroposë  d'introduire  dans 
la  pâte  du  papier,  du  cyanoferrure  de  manganèse.  Ce  sel, 
qui  est  blanc,  présente  en  effet  des  propriétés  très  remar- 
quables. Le  chlore^  Facide  nitrique,  les  alcalis,  mettent  à 
nu  de  l'oxyde  de  manganèse  qui  brunit.  Les  acides  non 
oxydants  produisent  â  ses  dépens  de  Tacide  hydro-ferro- 
cyanique  qui  bleuit  bientôt  à  Vair.  Ainsi,  la  plupart  des 
réactifs  capables  de  détruire  l'encre  ordinaire ,  font  appa- 
raître des  taches  sur  ce  papier.  On  peut  néanmoins ,  par 
des  moyens  convenables,  effacer  toute  Técriture  en  encre 
ôrdinaii^  sur  un. pareil  papier,  sans  agir  sur  le  cyano- 
ferrure de  manganèse  qu'il  renferma. 

On  a  proposé,  dans  le  même  but,  de  faire  entrer  dans 
la  pâte  du  papier  un  peu  de  cyano-ferrure  de  potassium. 
Ce  sel  agirait  en  convertissant  le  fer  de  Tencre  en  Meu  de 
Prusse ,  un  peu  plas  difficile  i  détruire  que  l'encre  elle- 
même.  Mais  ce  procédé,  comme  le  précédent,  amène  ce 
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résultat  imprëvu  et  singulier  que  le  papier  en  devient  com- 
bustible comme  de  lamadou.  Il  faut  donc  proscrire  toutes 
ces  additions. 

Toujours  dans  le  même  but^  on  a  introduit  dans  le  pa- 
pier de  la  craie.  Elle  altère  beaucoup  l'aspect  agréable  du 
papier,  et  de  plus ,  elle  offire  de  graves  inconvénients  par 
ce  motif  qu'une  multitude  de  chances  très  naturelles  et  fdrt 
innocentes,  peuvent  mettre  le  papier  en  contact  avec  des 
acides  qui  dissoudront  le  carbonate  de  chaux,  et  qui  simu- 
leront une  tentative  de  faux. 

3404.  Les  papiers  blancs  demeurent  rarement  dans  leur 
couleur  naturelle,  et  presque  toujours  ils  sont  azurés. 

L'azurage  se  fait  avec  l'azur  proprement  dit,  ou  bleu  de 
cobalt,  Toutremer  artificiel,  le  bleu  de  Prusse^  ou  les  sels 
de  cuivre. 

L'azurage  au  cobalt  se  reconnaît  en  ce  que^  générale* 
ment,  la  feuille  est  plus  colorée  d'un  côté  que  de  l'autre, 
la  grande  densité  du  bleu  d'azur  l'ayant  amené  en  plus 
grande  proportion  dans  la  partie  ioférieure  de  la  feuille 
pendant  la  fabrication.  Ces  papiers  ne  sont  décolorés  ni 
par  les  alcalis»  ni  par  les  acides,  ni  par  l'eau.  Incinérés, 
ils  laissent  un  résidu  capable  de  colorer  en  bleu  le  borax 
en  fusion. 

Les  papiers  azurés  à  l'outremer  se  décolorent  subitement 
quand  on  les  plonge  dans  l'acide  sulfurique  faible  j  il  se 
dégage  une  odeur  très  sensible  d'hydrogène  sulfuré. 

Les  papiers  colorés  en  bleu  de  Prusse  résistent  aux  aci- 
des faibles,  mais  une  dissolution  de  potasse  les  décolore 
tout  â  coup,  et  la  liqueur  filtrée,  concentrée  et  neutralir 
sée,  régénère  du  bleu  de  Prusse  par  l'addition  d'un  sel  de 
peroxyde  de  fer. 

Enfin,  l'azurage  aux  sels  de  cuivre  se  reconnaît  sans 
peine,  car  les  papiers  ainsi  fabriqués  prennent,  par  le  seul 
eonlact  d'une  dissolution  de  c3rano« ferrure  de  potassium, 
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la  teinte  pourprée  qui  accuse  Uprëseoce  des  sels  cuivreux, 
n  est  d'ailleurs  facile  de  retrouTer  l'oxyde  de  cuivre  dans 
leurs  cendres. 

Le  collage  des  papiers  oflfre  des  traits  non  moins  carac- 
tëristiques.  Les  papiers  collés  à  la  fécule  bleuissent  sur  le 
champ ,  quand  on  les  touche  avec  une  dissolution  aqueuse 
d'iode;  phénomène  que  ne  présentent  jamais  les  papiers 
collés  à  la  colle  animale. 

3405.  Il  est ,  au  contraire ,  très  difficile ,  sinon  impossible, 
de  reconndtre  la  nature  des  fibres  végétales  qui  ont  servi  à  la 
fabrication  du  papier.  De  l'examen  de  papiers  faits  avec  du 
chiffon  de  chanvre  pur  ;  avec  du  chiffon  de  lin  pur  ;  avec 
des  mélanges  des  deux  ;  enfin  avec  des  mélanges  de  ces  chif- 
fons en  diverses  proportions  avec  des  chiffons  de  coton ,  il 
résulte  que  le  microscope,  qui  seul  pourrait  démêler  la 
nature  de  ces  matières  premières ,  laisse  des  chances  d'er- 
reur qui  ne  permettent  pas  la  moindre  confiance.  Les  opé- 
rations mécaniques  nécessaire^  à  la  fabrication  du  papier, 
ont  tellement  divisé  les  filaments  qu'il  n'y  a  plus  moyem 
de  retrouver  leur  contexture  initiale  ,  si  peu  différente 
d'ailleurs  dans  ces  divers  produits. 

Quaod^on  fait  intervenir  des  matières  animales  dans  la 
fabrication  des  papiers,  comme  on  l'a  fait  pour  les  vieux 
cuirs  dans  quelques  fabriques ,  ces  additions  sont  faciles  à 
reconnaître  par  la  proportion  d'ammoniaque  dégagée  à  la 
distillation  par  ces  papiers ,  ainsi  qu'à  leur  solubilité  par- 
tielle dans  la  potasse  ou  la  soude  caustique. 

COIfSBaVATION   DBS  BOIS» 

5406.  On  peut  mettreau  premier  rang,  parmi  lesquestions 
les  plus  importantes  d'économie  publique,  le  problème  de  la 
conservation  des  bois  :  et  au  moment  où  plusieurs  causes 
graves  tendent  à  en  diminuer  la  production ,  tandis  que  la 
consommation  en  augmente  sans  cesse ,  ou  est  heureux  d^ 
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pouvoir  présenUr  des  faits  qui  démontrent  la  possibilité  de 
prolonger  beaucoup  la  durée  du  bois  de  travail. 

On  a  vu  que  dans  toutes  les  plantes  la  cellulose  pure  ou 
incrustée  est  toujours  accompagnée  parmi  quelques  autres 
principes  immédiats  d'une  substance  azotée  soluUe  ou 
douée  de  peu  de  cohésion.  Cette  substance  entraîne  par  son 
altération  spontanée  la  désagrégation  et  la  décomposition 
des  matières  voisines ,  et  peut  d  ailleurs  exciter,  â  Taide  de 
la  chaleur ,  de  l'air  et  de  Teau,  une  véritable  fermentation. 

On  la  retrouve  dans  la  sève  ascendante  de  tous  les  végé- 
taux »  liquide  facilement  altérable  comme  on  sait,  et  qui, 
rapproché  à  siccité ,  puis  soumis  à  la  calcination ,  donne 
toujours  d'abondants  produits  ammoniacaux. 

Cette  matière  organique  asotée  est  sans  aucun  doute  une 
des  principales  causes  de  l'altération  des  bois ,  d'où  il  ré- 
sulte que  les  principaux  moyens  de  conservation  des  dé- 
bris animaux  doivent  s'appliquer  également  à  conserver  les 
produits  végétaux  *,  il  sera  facile  de  se  convaincre  qu'il  en 
est  ainsi  en  examinant  la  liste  des  principaux  agents  de  la 
conservation  des  bois. 

Enfin ,  il  est  permis  d'admettre  que  les  substances  azo- 
tées offrent  un  aliment  qui  contribue  à  déterminer  l'inva- 
sion des  insectes  dans  les  tissus  végétaux ,  et  l'on  concevrait 
ainsi  que  pour  atteindre  ces  substances  disséminées  dans 
mie  grande  masae  de  tissu  végétal ,  ils  devraient  opérer  le 
broyage  on  ta  dislocation  d'un  énorme  volume  de  la  masse 
ligneuse.  Les  agents  chimiques  qui  contractent  ou  rendent 
inerte  la  matière  aeotée  des  végétaux  en  s'y  combinant , 
doivent  donc  nuire  aux  insectes  qui  sont  des  êtres  très  azotés 
eux-mêmes,  soit  en  réagissant  sur  eux,  soit  en  empoison- 
nant leur  nourriture;  l'expérience  répond  encore  affirma- 
tivement à  cet  égard. 

3407.  £n  passant  en  revue  ks  agents  ou  moyens  qui 
déterminent  la  conservation  4i»  bois ,  oous  citerons  pitt<« 
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stdiin  faits  ptaticpiet  cpii  proiiTeiit  leurs' pmpriëtë»  prêter» 
vatrices. 

CohéiUm.  On  sait  qu'une  coliësion  forte  rend  les  corps  or* 
ganisës  oapabies  d'opposer  des  ot>staeles  oonsidépables  aux 
réactions  eliimiqaes  qui  pourraient  s'eSeetuer  entre  leurs 
éléments  ti  les  agents  extérieurs  ;  c'est  ainsi  que  parmi  les 
stttistances  organiques  quaternaires ,  les  cornes ,  ks  poils, 
l'ivoire,  résistent  longtemps  aux  réactions  de  ce  genre. 
Parmi  les  produits  ternaires  de  l'organisation  végétale  ^  la 
cellulose  épaisse  et  eompaete  du  bois  d'aeacia ,  des  noyaux 
de  dattes  et  du  pbytelephas ,  offre  une  grande  stabilité 
dans  des  eirconstanoes  où  la  plupart  des  bois  ou  des  tissus 
végétaux  moins  durs ,  cèdent  promptement  aux  mêmes  in* 
fluences  de  destruction. 

La  plupart  des  agents  de  la  conservation  des  bois  op^ 
reot  donc  un  effet  utile  en  augmentant  la  eobésion  de  la 
masse  ligneuse ,  Indépendanunent  des  qualités  spéciales 
que  peuTent  offirir  les  composés  qu'ils  forment  avec  les 
matières  organiques. 

jDêMêieeaiion  graduée jVênêilaiion,  Les  constructeurs,  les 
menuisiers ,  ébénistes ,  etc. ,  savent  bien  que  les  bois  de^ 
séohés  assea  lentement  pour  avoir  subi  un  retrait  conve- 
nable sans  s^étre  fiendillés ,  se  conservent  mieux  ensuite  et 
sont  moins  sujets  1  de  grandes  variations  de  volume  \  c'est 
qu'alors  ils  sont  réellement  plus  denses  et  par  là  même 
moins  bygroscopiques* 

L'aérage  des  pièces  en  bois  dans  les  constructions  pif^ 
vient  l'accumulation  de  l'humidité  et  de  la  i^aleor  qui  les 
cÀt  fait  pourrir* 

Tannin.  Ce  principe  immédiat  qui  entra  en  combinai* 
soniotinie  avec  di£férents  produits  des  animaux  (les  peaux, 
la  gélatine ,  l'albumine)  conserve  aussi  les  substances  li- 
gneuses ;  il  contribue  sans  doute  par  sa  réaction  sur  la  ma- 
tière azotée  à  préserver  d'altération  le  chêne  maintenu  im- 
mergé dans  l'eau  ^  c'est  probaUmmtf  p«r  w^  senUable 
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réaction  qu'il  prolonge  beaucoup  la  durée  des  filets  de 
chanvre ,  que  Ton  imprègne  de  temps  à  autre  de  sa  so- 
lution. 

HuUêê fixée  et  volaiUei.  L'emploi  si  connu  de  ceshuiles, 
notamment  de  l'huile  de  lin  et  de  l'essence  de  térébenthine 
dans  la  peinture  des  bois  et  la  résistance  des  portions  su- 
perficielles qui  en  sont  enduites,  a  prouvé  depuis  longtemps 
leur  utilité  :  elles  préservent  fort  bien  aussi  les  fils  y  cor- 
dages et  tissus. 

Héêinêê,  Ces  substances  peuvent  conserver  les  différents 
corps  organiques  qu'elles  imprègnent ,  et  les  constructeurs 
savent  que  les  plus  résineux ,  parmi  les  pins  et  les  sapins, 
sont  aussi  les  plus  durables. 

Créosote.  L'un  des  plus  énergiques  agents  de  la  conser- 
vation de  l'albumine ,  cette  substance  rend  les  bois  qui  en 
sont  imprégnés  très  durs,  et  capables  de  résister  à  la  pour- 
riture comme  aux  attaques  des  insectes.  Du  moins  dans  les 
expériences  faites  en  Belgique ,  en  France  et  en  Angleterre, 
les  bois,  ainsi  préparés  par  M.  MoU,  ont-ils  résisté  aux 
plus  rudes  épreuves ,  notamment  à  l'action  des  pourrie  • 
eoire  (i)  et  des  tarets  (a). 

jieide  pyrolignetMf.  Ce  produit  brut  chargé  de  créosote , 
de  goudron  et  d'acide  acétique,  peut  être  considéré  comme 
le  principal  agent  de  conservation  des  viandes  fumées  j  il 
est  capable  aussi,  d'après  les  expériences  de  M.  Boucherie, 
de  préserver  les  bois  de  la  pourriture. 

Goudrone.  Les  faits  nombreux  observés  dans  la  ma- 
rine, relativement  aux  bois  et  cordages  goudronnés,  ne 
laissent  aucun  doute  sur  les  propriétés  conservatrices  des 
goudrons,  qui  d'ailleurs  renferment  de  la  résine,  des  huiles 
pyrogénées ,  de  la  créosote ,  de  l'acide  acétique,  etc. 

Sel  marin.  Les  propriétés  antiseptiques  du  sel  commun 

(1)  Fosses  remplies  de  matières  animales  en  putréfoction  employées  en 
Angleterre  pour  ces  épreures. 
(9)  Vers  qui  attaquent  les  bois  dans  les  bassins  de  la  marine^ 
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sont  évidentes  par  suite  dé  l'ënorme  consommation  qu'on 
en  fait  pour  les  salaisons  des  matières  animales  les  plus 
putrescibles,'  tels  que  les  intestine  destinée  i  la  confec- 
tion des^  cordes  harmoniques,  les  poissons,  les  Tiandes, 
peaux ,  etc.  Relativement  à  l'objet  particulier  qui  nous  oc- 
cupe, l'application  non  moins  utile  qu'en  ont  fiûte  les 
Américains  pour  conserver  les  bordages  de  kurs  navires , 
l'observation  de  M.  Camy  sur  la  conservation  remarquable 
des  bois  de  chêne  et  de  sapin  dans  les  puits  de  mines  de 
sel,  sur  la  durée  des  réservoirs  et  bordures -de  chaudières 
contenant  les  eaux  salées,  démontrent  l'efficacité  du  chlo- 
rure de  sodium  pour  conserver  les  bois. 

Il  en  est  de  même  des  chlorures  de  calcium  et  de  magné- 
sium suivant  les  faits  observés  par  M.  Boucherie* 

SuffaU  de  fer.  Ce  sel  préserve  le  bois  de  la  putréfaction, 
mais  il  peut  occasionner  la  désagrégation  des  fibres  li- 
gneuses si  l'on  n'entrave  cette  action  secondaire  comme  l'a 
fait  M.  Bréant ,  en  infiltrant  dans  les  mêmes  bois  un  excès 
d'huile  de  lin. 

PyroligniU  de  ftr.  Employé  avec  un  grand  succès  par 
M.  Boucherie ,  ce  produit  renferme  en  eflfet  la  plus  grande 
partie  des  agents  préservateurs  qui  accompagnent  Tacide 
pyroligneux ,  et  de  plus  l'oxyde  de  fer  qui  est  certainement 
capable  aussi  de  défendre  certaines  matières  organiques  en 
s'unissant  avec  elles.  Employé  seul  et  à  trop  forte  dose ,  la 
pyrolîgnite  de  fer  pourrait  augmenter  un  peu  la  combusti- 
bilité du  bois.  Une  addition  de  sel  marin ,  utile  à  d'autres 
égards ,  corrige  cet  inconvénient. 

Bichlorùre  de  mercure.  Ce  composé,  dont  l'efficacité  est 
si  remarquable  dans  son  application  A  la  conservation  des 
cadavres  et  des  pièces  anatomiques,  a  été  mis  en  usage 
avec  un  égal  succès  pour  défendre  les  plantes  dans  les  her- 
biers et  le  grandes  collections  contre  la  pourriture  et  les 
insectes;  il  suffit  de  plonger  les  pièces  à  conserver  dans  ui^e 
splution  qui  en  contienne  0,03  de  son  poids, 
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tes  boi9  îi]|biMi  par  un  ^jçuic:  tl'pnt  semaine  dans  une 
splMtioa  co^t^f^t  0^01  à  0,005  de  bichl#rure  de  mercuret 
oi)t  r^ij^t^  ;ei^  Âpgl^tW^  «iW  ioflueDces  de  ThmoifUt^  et 
de  U  tejvpârature  daoa  les  chaipentea  et  menuiseirieft  dei 
sejrres  çbaudes  et  teiiip4rëe3  ;  qo  les  emploie  préparé»  de 
la  même  mai^ièr^  pour  les  coostr/actions  navalea, 

jééfidê  0ir§i»iêum.  Od  a  fait  en  Angleterre  des  expë** 
rinces  fW  la  oonservatian  des  bois  par  leur  immersion 
dans  une  dissolution  d'aoide  arsënieuz;  elles  n'ont  servi 
qu'à  reodire  aident  le  danger,  fseile  à  préroir,  de  oe 
procède  Les  ebarpentiers  qui  se  lont  blessés  en  travaillant 
de  tels  bois,  ont  couru  de  graves  përila» 

fikoMphatgr  et  hùToîe  J[ ammoniaque  ou  9êrrê  toluhle. 
M.  Gay-Lussao  a  montre  que  les  bois,  les  tissus  et  les  pa-> 
piers  imbibai  de  solutions  de  phospbate  ou  de  borate 
d'ammoniaque  se  eharbonnent  sans  être  enflammes  direo* 
tement.  Le  dernier  sel  serait  aujourd'hui  assez  peu  dispen- 
dieux pour  quelques  unes  de  ces  applicattons^  enfin,  on  se 
rappelle  que  M.  Fusch  a  indique  l'emploi  du  Terre  soluble 
pour  le  même  usage. 

5408.  ProoMiê  dt  p/néiraiion  des  hoi$.  Les  enduits , 
peintures,  immersions  des  bois,  même  en  faisant  usage 
des  meilleurs  agents  de  conservation,  ne  peuvent  défendre 
qu'une  faible  portion  de  la  masse  ligneuse  *,  plusieurs  sa- 
vants se  sont  ooeupës  des  mojens  de  rendre  l'action  plus 
complète  en  faisant  pénétrer  les  bois  dans  une  grande  pro- 
fondeur. 

M.  Bréant  parvient  à  ce  résultat  à  Taide  d'une  pression 
plus  on  moins  forte  opérée  sur  le  liquide  dans  lequel  les 
pièces  de  bois  spnt  plongées  en  vase  clos. 

Le  cbène  et  le  sapin  ainâ  pénétrés  jusque  au  coeur,  ont 
montré  surtout  une  grande  résistance  à  la  décomposition 
spontanée)  outre  les  diverses  expériences  faites  à  ce  sujet 
depuis  i  831,  00  peut  citer  b  parfaite  ooosenration  des 


CQ  fapîl^  înprignte  débite  4i  lÎB  sio^ 
ooi  âé  exposées  4  UMis  les  «cfndonli  «tBBOtfMriqi^ 
dsnt  six  «Buées  sur  le  pool  Loiiis»Phifippe»  Aa  boel  de  ee 
temps,  Umtes  les  pUnches  noo  impréipiées  du  pUtdege 
étaient  oste  on  poumes. 

Le  procédé  de  M.  MoU  consiste  i  raréfier  l'air  dans  ke 
pcves  du  bois  par  une  iDJeclion  de  vapeur^  puis  i  rem- 
placer la  Tapeur  par  on  liquide  cpii  sUofiltre  1  la  faTeur  du 
▼ide  laissé  pendant  le  refiroidissement* 

H*  Boucherie  a  conçu  Tingénieuse  idée  de  rendre  plus 
économique  la  pénétration  des  bois  en  mettant  1  profit  une 
force  naturelle  :  la  puissante  aspiration  qui  conduit  des  ra« 
cines  aux  feuilles  la  sève  des  arbres*  Il  s'est  proposé  de 
rendre  le  bois  beaucoup  plus  durable ,  de  lui  conserver 
son  élasticité,  de  le  préserver  des  variations  de  volume 
qu'il  éprouve  par  la  sécheresse  et  lliumidUé)  de  diminuer 
sa  combustibilité,  d'augmenter  sa  ténacité  et  sa  dureté; 
enfin ,  de  lui  donner  des  couleurs  et  même  des  odeurs  va  • 
riées  et  durables  :  il  est  parvenu  i  réunir  tout  ou  partie  de 
ces  propriétés  nouvelles  sur  une  même  pièce  de  bois* 

En  eflTet,  pour  pénétrer  de  substances  préservatrices,  co- 
lorantes ou  autres,  un  arbre  tout  entier»  la  force  aspiratrice 
du  végétal  suffit  :  elle  porte  du  tronc  jusqu'aux  feuilles, 
toutes  les  liqueurs  que  Ton  veut  y  introduire,  pourvu 
qu'elles  soient  maintenues  dans  certaines  limites  de  con- 
centration. 

Ainsi,  que  l'on  coupe  un  arbre  en  pleine  sève  par  le  pied 
et  qu'on  le  plonge  dans  une  cuve  renfermant  la  liqueur 
que  l'on  veut  faire  aspirer,  celle-ci  montera  en  cpielques 
jours  jusqu'aux  feuilles  les  plus  élevées;  tout  le  tissu  vé- 
gétal sera  envahi,  sauf  le  cœur  de  l'arbre  et  les  nœuds  qui , 
dans  les  essenc:*s  dures  et  pour  les  pieds  âgés,  résistent 
toujours  à  la  pénétration  (i). 

(1)  M.  Booeherie  a  cointatf  q<ua  psifflisr  sysat  40  sealiaoièCMt  à$ 
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n  n'est  pas  même  nëoessaire  qae  Tarbre  soit  garni  de 
tontes  ses  branches  et  Ae  tontes  ses  feuilles;  nn  bouquet 
réserve  au  sommet  suffit  pour  déterminer  l'aspiration. 

Il  est  inutile  que  l'arbre  soit  conservé  debout,  ce  qui  ren- 
drait l'opération  souvent  impraticable;  on  peut  Tabattre 
après  en  avoir  élagué  toutes  les  branches  inutiles ,  et  alors 
sa  base  étant  mise  en  rapport  avec  le  liquide  destiné  à 
l'absorption ,  celui-ci  pénètre  comme  à  l'ordinaire  dans 
toutes  les  parties. 

Enfin,  il  n'est  pas  même  indispensable  de  couper  l'arbre, 
car  une  cavité  creusée  au  pied,  ou  un  trait  de  scie  perpen- 
diculaire à  l'axe  qui  divise  celui-ci  sur  une  grande  partie 
de  la  surface  de  la  base ,  suffisent  pour  qu'en  mettant  la 
piiartie  entamée  en  contact  avec  un  liquide,  il  y  ait  une  ab- 
sorption rapide  et  complète  de  ce  dernier. 

S'agit-il  d'augmenter  la  durée  et  la  dureté  des  bois,  de 
s'oppober  à  leur  carie  sèche  ou  humide ,  il  fait  arriver  dans 
leur  tissu  du  pjrrolig^te  de  fer  brut.  Cette  substance  est 
parfaitement  choisie,  parce  qu'il  se  produit  de  l'acide  py- 
roligneux brut  dans  toutes  les  forêts  pour  la  fabrication  du 
charbon  ;  qu'il  est  facile  de  transformer  celui-ci  en  pyro- 
lignite de  fer  en  le  mettant  en  contact,  à  froid  même,  avec 
de  la  ferraille,  et  qu'enfin  le  liquide  ainsi  préparé  renferme 
beaucoup  de  créosote,  substance  qui,  indépendamment  du 
sel  de  fer  lui-même ,  a  la  propriété  de  darcir  le  bois  et  de 
le  garantir  des  pourritures  qui  1  attaquent ,  ainsi  que  des 
dégâts  causés  par  les  insectes  dans  les  bois  employés  aux 
constructions. 


diamètre  à  sa  base ,  pourait  absorber  3  hectolitres  de  pyrolignite  de  1er 
à  8*  eh  six  jours;  qu'un  platane  de  30  centimètres  de  diamètre  sTait  ab- 
sorbé 9,5  hectolitres  de  solution  de  chlorure  de  calcium  en  sept  jours  ; 
qu'enfin ,  ce  dernier  liquide  s'infiltrait  plus  rspidement  que  le  pyrolignite, 
et  qu'en  général  toutes  les  solutions  neutres  pénétraient  en  plus  grande 
abondance  qu^  les  solutions  acides  ou  alcalines. 


6i 

AmAy  des  eipàiaieei  aothenti^iMt  ^Bokmtim  daat  les 
caves  de  Bordeaux  sur  des  cerctet  pt^iirdi  p«r  M.  Bo«chem 
ont-elles  constate  d^nie  manière  irréenssUt  la  plus  fprande 
doHe  des  bois  de  chitaigna  pr^arésparsonprocMë.Les 
cercles  ordinaires  Uunbaient  en  pondre  au  moindre  eflToct 
an  bont  de  six  on  sept  mois,  qnand  les  siotis  étaient  eneoie 
aussi  solides  qne  le  premier  jour. 

S'agit-il  de  s'opposer  au  jeu  des  bois,  de  leur  conserrer 
toute  leur  souplesse ,  de  les  rendre  moins  combustibles  ^ 
M.  Boudierie  trouve  dans  l'emploi  des  chlorures  terreux  le 
mojen  d'y  parvenir  à  très  bon  marché.  Les  cercles  en 
bois  imprégnés  de  chlorure  de  calcium  (  en  solution  mar- 
quant 1 5*  Baume),  se  sont  conservés  dans  les  caves  comme 
le  bois  imprégné  de  pyrolignite.  L'eaunnère  des  marais 
salants,  produit  jusqu'ici  sans  valeur,  possède  aussi  toutes 
les  qualités  dénrables. 

Les  bois  préparés  par  ces  dissolutions  salines,  plus 
lourds  à  la  vérité,  conservent  leu# flexibilité  au  bout  de 
plusieurs  années  d*exposition  à  Tair  ;  en  feuilles  minces,  ils 
peuvent  être  tordus  en  spirales  et  retordus  ensuite  en  sens 
inverse,  sans  gercer.  Exposés  à  Tair,  ils  ne  se  voilent  pas 
et  ne  se  fendent  jamais,  quelque  sécheresse  qu'ils  éprou- 
vent. Enfin ,  ils  ne  brûlent  pas ,  ou  du  moins  si  diffici- 
lement, qu'ils  sont  incapaUes  de  propager  aucun  in- 
cendie. 

3409.  A  ces  grandes  et  utiles  propriétés,  que  la  marine  et 
les  constructions  civiles  et  industrielles  sauront  apprécier  et 
mettre  à  profit,  M^  Boucherie  a  pu  joindre  des  applications 
qui,  sans  avoir  une  utilité  aussi  importante,  promettent 
aux  arts  des  matières  nouvelles,  des  moyens  nouveaux.  Il 
colore  les  bois  en  nuances  si  variées  et  si  curieusement 
accidentées,  qu'on  peut  tirer  un  parti  fort  avantageux  pour 
Tébénisterie  des  bois  les  plus  communs* 
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L«  {lyrOlîfBito  cU  fer  infiltré  aeuL^  doDM  une  teinte 
«raûe  qui  tè  mAfié  Irètf  JWîfaQ  avee  le  ton  natarel  des  parties 
trop  serre»  du  bois  oi  le  pjrroligniie  ne  pénètre  pas» 

Eti  faisattt  sueèéder  à  ^absorption  du  pjrrolignite  celle 
â^itie  matl^e  tatitiâùté||ilfa  produit  deYencre  dans  la  masse 
dtt  bois  y  et  où  le  teint  m  la  sorte  en  triolet-noir  ou 
en  gris. 

£n  disant  aiffiire)^  d'abord  dd  pyrolignlte  de  fer,  et 
ensuite  au  prussiate  de  potasse ,  on  produit  du  bleu  de 
Prtisse. 


'•  I 


Efï  introduisant  sucpessivement  de  l'acétate  de  plomb  et 
du  cbxômata  de  potaase,  il  se  forme  du  clirômate  de  plomb 
jaune. 

En  faisant  pénétrer  sur  le  même  pied  du  pyrolignite  de 
fer,  du  prussiate,  de  Tacëtate  de  plomb,  du  chrômate  de 
potasse,  on  produit  des  nuances  de  bleu,  de  vert,  de  jaune 
et  de  brun»  qui  réalisent  les  effets  les  plus  yariés. 

Parmi  nos  boi^,  le  platane  est  un  de  ceux  qui  se  prêtent 
le  ttiieujt  A  ces  )olies  eolorations^  et  qui  produit  les  plus 
beaiii  e£fëts  dans  le  placage. 

Ainsi,  comme  on  roit,  il  n'est  pas  nécessaire  de  se  borner 
à  introduire  un  seul  liquide,  on  peut  successiTement  en  faire 
passer  plusieurs  dans  le  même  régëtal ,  et  produire  ainsi 
toutes  les  modifications  qu'on  souhaiterait.  Ces  décomposi- 
tions ^  capables  d'engendrer  des  produits  colorés  si  divers, 
peuvent  être  diversifiées  en  quelque  sorte  àrinfini.  C'est  au 
goût  des  consommateurs  à  en  rëgler  l'application;  la  chi- 
mie est  asse^  riche  en  réactions  de  ce  genre  pour  satisfaire 
les  besoins  et  les  caprices  les  plus  exigeants. 

Quant  aux  bois  rendus  odorants  par  des  imprégnations 
de  ce  genre,  c'est  une  application  trop  facile  i  comprendre 
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d  Iko^  flmîtéetiix  bcioiiii  du  hcre  pcMf  éMMir  cb  pcnl«* 
ISe  ctee  les  gnoidei  applieations  qM  mMi  ^<aoM  f  ^ 
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3410.  Onmd^Ta(SiS7)ciMHBeatlL. 
paiTcnu  i  pr^arer  l'acide  oloiifMevIîièUf  m  Èaojmét 
l'acdon  léciproque  da  ligneux  et  de  la  potasse  en  fusion. 
Cette  ezpUoice  a  provoqua  de  nouTeOes  feeherches  dues 
i  M.  Pâifloi. 

On  cnrfait  que  rintenretitioti  de  Vdit  Aait  nécessaire 
pour  la  formation  de  Tacide  ulmiqne  artificiel ,  mais  il 
n'en  est  rien.  Qu'on  mette  dans  un  matras  de  la  potasse 
ei  d»  lîgii^ui  humide  avea  quelquca  kilogMnfeMS  de  mer- 
cure  pour  équillteer  la  lempëratm^  et  qu'on  rtMEUffe  jus- 
qu'à Tébullition  de  ce  mêlai ,  il  se  dégagera  bientôt  de  la 
vapeur  aqueuse,  puis  de  rhydrogène,  et  il  se  formera  de 
l'acide  ulmique. 

L'acide  ulmique  ainsi  préparé  n'est  pas  d'ailleurs  un 
produit  constant  Si  Ton  chauffe  peu,  il  est  jaune  ou  brun; 
si  on  élève  la  température  davantage,  il  est  noir. 

Il  ne  constitue  pas  le  seul  produit  de  la  réaction  i 
beaucoup  près.  Il  se  dégage  des  produits  huileux,  de 
l'esprit  de  bois,  etc.  U  se  forme,  en  outre,  du  formiate 
de  potasse,  de  Tôxalate  et  du  casbonate  de  potasse  qui 
dérivent  du  premier  de  ces  sels  par  la  décomposition  de 
l'eaii#* 

L'tthnate  jaune  et  le  formiate  de  potasse  seraient  donc 
les  produhs  primitifs  de  la  réaction  ;  le  dégagement  d^fay- 
drogène  indiquerait  la  conversion  du  formiate  en  oxalate 
et  «  eaibonate. 

L'ulmate  jaune  se  convertirait  à  son  tour  par  une  action 
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iiltëneiii€jd|^.|a  chaleur  en  ulmate  noir  et  en  dWers  pro- 
duits pyrogënës.  Une  température  plus  élevëe  encore  don- 
nerait du  carbonate  de  potasse  et  du  charbon. 

L'acide  ulmique  jaune  chamois  s'obtient  en  chauffant 
deux  parties  de  sciure  de  bois  pour  une  de  potasse ,  et  en 
modérant  la  chaleur  de  manière  a  laisser  une  partie  de  la 
sciure  inattaquëe.  On  dissout  l'ulmate  de  potasse  dans 
Feau  et  on  précipite  Tacide  ulmique.  On  obtient  ainsi  un 
acide  qui  a  poar  composition  : 

Carbone 66>3 

Hydrogène 6,2 

Oxygène 27,5 

100,0 

Ce  corpa  rentre  donc  dans  les  matières  incrustantes  que 
M.  Payen  a  retirées  du  bois  par  un  procédé  analogue. 

Quant  à  l'acide  ulmique  noir,  qui  constitue  le  véri- 
table acide,  sa  composition  est  tout  autre.  Il  renferme , 
en  effet , 

C". 72,3 

H» 6,1 

0« 21,6 

100,0 

L'ulmate  d'argent  a  pour  formule  C"  H"  0\  Ag  0 ,  et 
lulmate  de  potasse  G"  A" 0^  K 0. 

L'acide  ulmique  noir  est  le  produit  constant  et  dernier 
de  l'action  de  la  potasse  sur  toutes  les  variétés  de  matières 
ligneuses.  Outre  les  propriétés  qui  lui  ont  été  assignées 
(^138),  M.  Péligot  a  reconnu  que  l'acide  ulmique  donne 
des  sels  alcalins  solubles  dans  l'eau  pure,  mais  insolubles 
dans  l'eau  salée. 
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Lorsqu'on  soumet  la  pomme  de  terre  à  Tactioa  de  la 
râpe,  et  qu'on  lave  la  pulpe  aioei  obtenue  sur  un  tamis, 
Teau  qui  s'ëcoule  laisse  reposer,  au  bout  de  quelques  in- 
stants, une  matière  blanche  qui  se  tasse  au  fond  du  vale, 
et  qui  y  forme  une  couche  eohërente  et  très  facile  â  sëpater 
de  Teau  surnageante.  C'est  la  fécule  proprement  dite^. 

La  fëcule  est  donc  insoluble  dans  l'eau  firoidcr  Dfeins 
l'eau  bouillMite,  elle  semble  se  dissoudre,  ai  l'eau  est  très 
abondante^  elle  fait  empois  s'il  j  a  pea  d'eau.  Mise  en 
contact  avec  une  solution  aqueuse  d'iode ,  la  fécule  prend 
une  belle  teinte  d'un  bleu  très  intense;  Elle  est  donc  facile 
â  reconnaître,  partout  où  elle  se  rencontre. 

Parnni  les  substances  nombreuses  qui  fournissent  de  la 
fécule,  il  faut  placer  au  premier  rang  les  céréales  d'où  on 
retire,  depuis  si  longtemps,  l'espèce  de  fécule  connue  dans 
le  commerce  sous  le  nom  d'amidon.  Nous  regarderons,  sous 
le  point  de  vue  industriel,  l'amidon  et  la  fécule  comme 
choses  bien  distinctes;  mais, sous  le  rapport  chimique,  ces 
deux  dénominations  sont  considérées  comme  synonymes. 

liCS  propriétés  physiques  de  l'amidon  ayant  été  l'objet 
d'une  étude  très  approfondie  depuis  que  les  recherches  de 
M.  Baspail  ont  attiré  l'attention  des  observateurs  sur  ce 
sujet ,  nous  consacrerons  quelques  détails  &  leur  examen. 

Nous  considérons  l'amidon  connue  étant  formé  de  gra- 
nules composés  de  couches  concentriques,  juxtaposées 9 
d'une  nature  chimique  semblable, mais biendifferentes entre 
elles  par  leur  cohésion  plus  Csible  au  centre  qu'à  la  suvfaoe. 


Àtltètl,  ^UbiUy  bEiïatiti.  é^ 

PlroprUtÙphjfêiqtt9â. 

341 1 .  L'ââiidoil  est  la  mibstànèe  qui  se  tàppt^hè  11!  fiMl 
àts  membi^ànes  vëgétaleà',  ta  composition  bhiitl)(}tie  ëèt  là 
métne,  tnàls  sa  faible  agtëgation  fecilite  t>lQSiétd^  thLii^lv> 
mations  curieuses  ou  utiles  dont  liôus  tèndi^tié  iM)nitltè  ) 
elle  explique  le  tôle  l}Qé  ce  èorps  joue  dans  la  Vëgëtàtibii. 

L'amidon ,  tîn  efikt^  éèt  sécrété  en  plus  ou  ifiDiné  gtAtidè 
ptDpottion  dans  tlne  fbulë  de  circonstances.  Il  est  thii  en 
réserve  eôtnme  une  matiète  propte  â  consthiii^  léà  tnétii*^ 
branes  de^  cellules,  et  éertft  alimenter  léiité  ptUtnleré  déVt^ 
loppements  quand  la  végétatioh  motnéntanétfiêint  atrétée 
se  ranime;  nous  dirons  plus  loin  comment  l'amidon  qui  est 
insoluble,  peut  néanmoins  se  dissoudre  par  le  mourement 
même  de  la  végétation  et  passer  alors  au  travers  des  cellules 
qui  le  renferment. 

Les  granules  amylacés  apparaissent  globuleux,  d^  qu'ils 
sont  perceptibles  à  Faide  des  plus  forts  grossissements  de 
nos  microscopes.  Leurs  plus  petites  dimensions  dans  toutes 
les  plantes  sont  probablement  bien  au  dessous  de  celles  que 
saisissent  nos  moyens  d'observation^  la  substance  qui  les 
forme,  faiblement  agrégée  alors,  se  gonfle  graduellement  par 
suite  de  l'introduction  d'une  plus  grande  quantité  de  sub- 
stance amylacée  dans  l'intérieur  du  globule.  Le  passage  de 
cette  substance  se  fait  dans  les  grains  de  tout  ige  par  un 
conduit  ou  entonnoir,  dont  la  section  circulaire  apparente 
à  la  superficie  de  chaque  grain  porté  le  noiâ  de  bile.  Le 
hile  était  considéré  autrefois  comme  un  point  d^attacbe. 

Cet  accroissement  par  intussuception  semble  être  in- 
termittent, caries  couches  concentriques,  successivement 
déposées,  possèdent  des  cohésions  différentes  qui  expli- 
quent les  apparences  de  rides  qu'on  observe  à  Texterieur  dés 
fécules.  L'accroissement  des  granules  d^amidon  a  d^aitteurs 
des  limites  qui  dépendent  sans  douté  de  la  dimension  des 
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celloles  ou  de  Tëtal  hygroscopique  da  tissu  qui  rend  leur 
substance  plus  extensible.  Les  plus  grandes  dimensions  que 
les  grains  de  fécule  puissent  atteindre  dans  plusieurs  pro- 
ductions végétales ,  sont  utiles  à  connaître  ainsi  que  leurs 
formes  habituelles;  car  ces  caractères  peuvent  servir  i 
distinguer  entre  elle  les  fëcules  amylacées  de  diverses  ori- 
gines :  nous  allons  les  indiquer. 

5412.  Le  tableau  suivant  présente  y  d'après  M.  Payen,  les 
fécules  rangées  suivant  Tordre  de  leur  plus  grande  longueur, 
indiquée  en  millièmes  de  millimètres  ;  on  arriverait,  comme 
nous  Tavons  dit,  à  les  observer  en  quelque  sorte  puncti- 
formes  ou  sans  grandeur  appréciable  dans  les  cellules  où 
leur  substance  conmience  à  s'agréger. 

i  Tubercules     des     grosses     pommes     de    terre     de 

Rohan J85 

2  Racine  de  Colombo  {Menitpermum  palma- 

ium) 180 

5  Rhizomes  volumineux  du  Canna  gigantea..  175 

4  —  —  Aw  Canna diseolor... ,  150 

5  —       de  Maranta  arundinacea  {Arow^ 

root  du  commerce) 140 

6  Plusieurs  variétés  de  pommes  de  terre 140 

7  BulbesdeLis 115 

8  Tubercules  à^Oxaliê  crenata 100 

9  Tige  d*un  très  gros  Echinocactuê  erinaceus^ 

importé 75 

10  Sagou  importé 70 

1 1  Graines  de  grosses  fèves 75 

12  —       de  lenUlles 67 

15      —       de  haricots 56 

14  -—       de  gros  pois 50 

15  Fruit  du  blé  blanc 50 

16  Sagou  non  altéré  (fécule  de  la  moelle  fraîche. 

du  sagouier) ]|.  •  •  •  r  • . .       45 


17  Grandes  éaîllcs  des  bmibo  de  Jacmihe 4^ 

18  TubcTCiiIes  de  Bftrf *^ 45 

19  —         dOrrUsImiîfiSm  €ii^dim.^    ..       45 
90  Fruit  du  gros  nuis  (hlanc  jaraoe  et  ^licâet^  —       30 

21  Fmît  da  sorgbo  roogc 30 

22  Tiges  TohnnîneiiMS  de  Cmetmgpu  MniHiif . .  30 

23  Graine  de  3«£a#  «mj^pt 30 

24  Tige  de  Cmdms pereMm  fnmi£/Un 2S.5 

25  Graine  f^awayi'fai  Aifaii^MW 22, 5 

96  rige  du  GMf0  UUm  {SaKtàuHm  mdimmàkd- 

folim, 25 

27  Tige  de  Coetet  hrmmtUmÙÊ 90 

28  Fruit  da  Pmmcum  ùmUeumu 16 

29  Graines  de  NmSmM  wèmjmr  k  demi  dei^oppées.  ff; 

30  Pollen  da  GloUm  nmimmt. ]5 

31  Tige  da  Cactus  flmfeOifvnmMM 15 

52  Tige  dLEekinoemeius  ermacems  (de  «erre). . .  f  2 

35  Pollen  du  Bupia  w^mriiimut H 

34  Tige  à'Opuniia  tmna  et  Fieus  mdicm |(| 

35  —    S  Opuntia  eurasgaviea Iq 

36  Fruit  du  gros  millet  {Pamicum  miliaeeum)..       |q 

37  Tige  de  Caetui  mmmittmria  éiêeslâfr g 

58  Ecorce  SAylanAus  j/laudmlûÊU o 

59  Tige  de  Cactus  serpentmus je 

40  Racine  de  panais y  g 

41  Pollen  de  Notas  major j  x 

42  Tige  de  Cactus  numttruosus. g  q 

43  Graine  de  betterave m  q 

44  Graine  du  Chenapodium  qukioa a  q 

(1)  Quelquet-mics  des  plantes  désignées  c^deiMis ,  sartoat  pmi  cdlc« 
qui  sont  cultiTécs  dans  nos  serres ,  poornûent  sans  doate ,  par  on  plat 
grand  déreloppement  encore,  produire  des  fêcoles  pins  Tolominenses • 
asis  il  est  fort  probable  que  la  plupart  des  Kbtions  à  cet  égard  continue-' 
niient  de  subsister  entre  dies. 
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Oa  voit  d'après  ce  tableau  que  la  plus  grosse  fëcule  de 
la  plus  grosse  variëté  de  pomme  de  terre,  du  Menisper^ 
fnumpalmaium  et  du  Canna  giganteaj  possède  en  lon- 
gueur une  dimension  une  fois  et  demie  plus  forte  que 
celle  de  Tamidon  le  plus  gros  de  la  graine  de  /ive  ou  de 
haricot^  et  90  fois  la  dimensioq  de  Tamidoq  de  la  graiae 
du  Chenapodium  quinoa.  Les  volumes  compares  des 
mêmes  fécules  prësenteraiept  de  bien  plus  énormes  diffé- 
rences :  considérés  comme  étant  des  sphéroïdes,  les  grains 
de  la  fécule  de  fèye  aun^ent  un  volume  490,000  fois  plus 
grand  que  le  volume  de  l'amidon  de  quinoa  et  celui  des 
fécules  de  pommes  de  ter^e  serfiit  égal  à.  734,000  fois  le 
mâme  volume.  Ilest  dignederemairque  que  plusieurs  fécules 
de  graines  et  de  tiges  soient  moins  volumineuses  que  celles 
qui  sont  contenues  dans  les  grains  de  certîiins  pollens, 

3413.  La  plupart  des  fécules  se  préfentept  ep  grains  4 
contours  arrondis,  lorsque  leurs  grains  baignent  dans  uq 
suc  très  aqueux.  Mais  s'ils  sont  assez  nombreux  et  çtsse^ 
volumineux  à  la  fois  pour  remplir  plusieurs  cellules 
contiguës^  s^ils  se  trouvent  comprimés  les  uns  par  les 
autres,  ils  afiectent  des  formée^  polyédriques.  Du  reste ^ 
malgré  une  grande  analogie  apparente  entre  elles,  malgré 
surtout  de  grandes  variatiops  dans  les  différents  grains  de 
chacune,  la  plupart  des  fécules  ont  véritablement  une 
sorte  de  physionomie  spéciale  qui  ne  permet  pas  de  les 
confondre. 

j^ous  décrivons  seulement  ici  la  configuration  de  quel** 
ques  fécules  commerciales,  parce  que  ce  caractère  peut 
servir  è  les  distinguer,  à  constater  même  certains  mélan- 
ges; on  trouvera  les  détails  relatifs  aux  autres  fécules  dans 
le  Mémoire  de  M.  Payen. 

Fécule  de  fommet  de  terre.  Cette  fécule  se  distingue  ^ 
sm^tQUt  daijis  la  variété  dite  de  Rohan,  par  le  fort  volupie 
de  «es  grains ,  par  les  formes  de^  portions  de  sphéroïdes 
et  d'ellipsoïdes  qui  les  composent ,  enfin  par  la  marque 
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do  kUê  (1)  et  les  traces  ou  lignes  d'accroissement  pins 
faciles  à  discerner  que  sur  la  plupart  des  autres  fécules. 
Quelques  déchirures  s^observent  sur  les  grains  vieux  ou 
très  Yolumineux,  qui  se  rencontrent  surtout  dans  les  tu- 
bercules arrivés  au  maximum  de  leur  développement  ;  ces 
déchirures  anguleuses  partent  généralement  du  hilê. 

FieuU  du  Sagauiêr.  Le  sagou  du  commerce  nous  arrif  e 
en  globules  légèrement  fauves  ou  blancs  ;  ce  sont  des  ag- 
glomérats roulés,  composés  d'un  grand  nombre  de  grains  de 
fécule.  Ceux-ci,  pour  la  plupart,  offrent  certaines  modifica- 
tions de  forme  ainsi  que  la  dilatation  du  hile ,  qui  résultent 
de  Télévation  de  la  temp^ture ,  lors  de  leur  préparation. 
On  peut  reconnaître  sur  plusieurs  aussi  les  effets  de  la  pré- 
sence deTeau,  au  moment  du  traitement  à  chaud;  cette 
dernière  réaction  est  surtout  indiquée  par  les  formes  de  la 
fécule  de  sagou  blanc.  Ces  caractères  semblent  mettre  en 
évidence  la  préparation  à  chaud  jusqu'ici  contestée  du 
•agou. 

La  fécule,  extraite  â  l'état  normal  de  la  moelle  du  sa- 
gouier,  cultivé  au  Jardin  du  Roi,  a  présenté  une  configura^ 
tion  remarquable  :  beaucoup  de  grains  affectent  "sensible- 
ment, dans  la  moitié  de  leur  volume,  la  forme  d*un 
hémisphère,  tandis  que  Tautre  moitié  du  même  grain  est 
polyédrique,  souvent  à  six  faces  latérales  aboutissant  à 
une  face  courbe  hexagonale.  Cette  configuration  tient 
évidemment  à  la  pression  qu'ont  exercée  les  uns  sur  les 
autres  les  grains  se  développant  en  contact. 

jimidamdêM  eaiyUdam  àê  Fiveê.  Les  grains  de  cet  ami- 
dwisedistingueat  de  tous  les  précédents  par  les  bords  géné- 
salemcnt  sinueux  de  leurs projeetîons,  parles  ondulatioiïs 
marquées  de  leur  surfince,  par  la  difficulté  d'apercevoir,  di- 
vetemeoÉ  du  moins,  leurs  lignes  d'accroissement,  bien 


'  (f)  Ce  mot  ne  désigne  phu  un  point  anifci|îcal  d'attache ,  taait  bien  la 
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que  l'on  parvienne  à  discerner  près  de  leurs  bords  deux  ou 
trois  épaisseurs  apparentes,  et  encore  par  Tabsence  du 
bile  tout  au  moins  invisible,  enfin  par  la  dépression  iné- 
gale ou  l'aplatissement  de  tous  les  grains  volumineux. 

Dans  les  fèves  volumineuses  presque  mûres,  on  trouve 
des  grains  d'amidon,  parmi  les  plus  gpros,  qui  sont  sinueux 
et  contournés  en  demi-arc  de  cercle,  ou  terminés  par  un 
procbet,  ou  même  encore  bifurques  irrégulièrement. 

L'amidon  des  cotylédons  de  pois  (Pisum  tativum)  et 
celui  des  baricots  ont  des  conformations  analogues. 

Amidon  des  BUt  durs  et  iendrei.  L'examen  attentif  de 
Pun  des  beaux  types  des  blés  blancs ,  la  Tuzelle  de  Pro^ 
vence ,  et  des  espèces  de  blés  durs  bien  caractérisés ,  no- 
tamment le  blé  de  Pologne  et  le  blé  de  Taganrock,  montre 
dans  leurs  grains  d'amidon  une  physionomie  toute  parti- 
culière. Bien  développés,  ils  sont  irrégulièrement  aplatis 
ou  plutôt  lenticulaires  et  à  rebords  arrondis;  l'une  de  leurs 
faces  est  ordinairement  plus  proéminente ,  et  le  sens  des 
fractures  étoilées  qui  s'y  aperçoivent  quelquefois,  indi- 
que vers  leur  sommet  le  siège  du  hile. 

Pour  bien  discerner  toute  cette  structure  externe,  il  est 
indispensable  de  faire  rouler  lentement  les  grains  dans 
l'eau ,  entre  deux  lames  de  verre ,  sans  les  quitter  de  l'œil 
sous  le  microscope  \  on  parvient  alors  à  les  voir  sous  plu- 
sieurs faces. 

Fécule  de$  iubereules  deBataies  (convolvulus  batatas). 
Cette  fécule ,  si  complètement  exempte  de  toute  saveur 
étrangère,  qu'elle  peut  à  cet  égard  soutenir  la  comparaison 
avec  les  fécules  de  Canna  dUcolor^  de  Maranta  arundi- 
nacea,  du  sagouier  et  des  orchis,  se  distingue  de  toutes 
celles  que  nous  avons  décrites  par  la  configuration  d'un 
grand  nombre  de  ses  grains.  Ils  paraissent  tronqués  vers 
le  bout  opposé  au  bile  :  les  bords  arrondis  prouvent  ce- 
pendant que  ce  n'est  point  une  véritable  coupure^  on 
aperçoit  parfois  uii^  ligne  courbe  qui  annonce  dans  cette 
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snrfaee  déprimée  une  partie  rentrée  comme  le  fond  dès 
bouteilles  à  vin  ordinaires.  II  y  a  réellement  en  cet  endroit 
une  cavité  qui,  peu  profonde ,  devient  sensible  lorsqu'elle 
reçoit  par  hasard  le  bout  arrondi  d'un  autre  grain. 

Fécule  dei  iulerculet  éP  Orehis  (salep).  Cette  fécule  est 
en  grains  généralement  ovoïdes  plus  ou  moins  irréguliers  ; 
le  bile  est  situé  sur  le  gros  bout  du  grain. 

Dans  un  grand  nombre  des  tubercules  de  salep  les  grains 
de  fécule  sont  soudés  et  offrent  des  masses  amorphes  qui 
remplissent  les  cellules.  Ce  caractère  dépend  sans  doute  de 
la  température  élevée  à  laquelle  leur  dessiccation  a  com- 
mencé; les  tubercules  étant  alors  très  humides,  la  fécule  a 
dû  former  empois  en  s'hydratant  dans  chaque  cellule.  De 
là  vient  encore  la  demi-transparence  de  la  plupart  de  ces 
tubercules  quand  ils  sont  secs. 

Les  configurations  naturelles  de  cette  fécule  s'observent 
donc  bien  mieux  sur  les  tubercules  à  Tétat  frais. 

Amidon  des  graine  du  gros  mats  (blanc,  jaune  et  violet). 
Outre  les  différences  physiologiques  qui  résultent  des  épo- 
ques de  développement  et  de  l'état  d'altération  des  fécules, 
on  remarque  entre  les  grains  d'amidon  du  même  âge,  dans 
un  même  grain  de  maïs,  de  grandes  variations  de  forme. 
Toute  la  partie  cornée  ou  demi-translucide  adhérente  au 
tissu  en  contact  avec  l'épiderme  présente  des  grains  de  fé- 
cule tellement  serrés  et  enchâssés  dans  une  masse  pressée 
de  toutes  parts  entre  les  cellules  voisines,  qu'ils  en  ont 
une  forme  polyédrique,  et  qu'on  parvient  plutôt  à  les 
rompre  qu'à  les  séparer  les  uns  des  autres.  Ce  grand 
rapprochement  des  parties ,  observé  déjà  par  M.  Raspail, 
explique  la  demi-transparence  de  la  substance  cornée  et 
la  rudesse  de  la  farine  de  maïs.  Quant  à  la  portion  fa- 
rineuse des  mêmes  grains  qui  se  rapproche  du  cotylédon, 
et  qui  est  d'autant  plus  abondante  que  le  maïs  offre  plus 
tf opacité ,  celleH^i  contient  un  grand  nombre  de  graius 
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libres»  les  uns  globuleux,  piriformes,  ovoïdes;  les  autres 
ayant  d'un  côté  des  formes  arrondies ,  et  de  l'autre  des 
faces  polyëdriques, 

3414.  Après  cet  aperçu  gënëral  des  formes  extérieures 
et  des  dimensions  extrêmes  des  grains  de  fécule ,  nous  al- 
lons examiner  rapidement  quelques  uns  de  leurs  caractères 
physiques  plus  intimes. 

Si  on  comprime  une  fécule ,  celle  de  pommes  déterre  par 
exemple,  entre  deux  lames  de  verre»  on  rencontre  alors 
sous  le  microscope  un  grand  nombre  de  grains  plus  ou 
moins  profondément  fendus,  étoiles  ou  séparés  en  deux  ou 
plusieurs  fragments.  Ce  fait  prouve  bien  que  la  substance 
iotérieure  de  la  fécule  est  consistante.  D'ailleurs,  elle  est 
insoluble  à  froid  :  elle  offre  avec  Teau,  Tiode»  la  diastase» 
les  acides,  etc. ,  les  mêmes  phénomènes  que  les  parties  su« 
perficielles  des  grains  entiers ,  sauf  les  différences  dues  à  la 
cohésion  qui  est  plus  forte  à  la  périphérie  qu'au  centre. 

Le  bile,  très  facile  à  observer  sur  plusieurs  fécules,  n'est 
pas  discernable  aux  plus  forts  grossissements  sur  beaucoup 
d'autres*,  on  peut  alors  le  faire  paraître  à  l'aide  d'une  con- 
traction suffisante,  c^érée  par  une  forte  dessiccation  qui. 
fait  ressortir  les  différences  de  cohésion.  En  effet»  les 
parties  le  moins  fortement  agrégées,  plus  distendues  par 
l'eau ,  diminuent  en  volume  plus  que  les  autres.  Offrant 
d'ailleurs  moins  de  résistance,  elles  cèdent  mieux  au 
retrait.  Le  voisinage  du  bile  doit  être  le  siège  en  pareil 
cas  d'une  double  contraction,  les  parties  intérieures  dans 
chaque  grain  étant  moins  a^égées  et  plus  humides  »  parce 
qu'elles  ont  été  i^régées  plus  récemment. 

On  parvient  ainsi  à  marquer  nettement  le  bile  en  le 
forçant  à  s'ouvrir  sur  plusieurs  fécules  jusqu'au  centre  de 
leurs  grains  sphériques,  ou  jusqu'à  l'axe  des  grains  aUonr 
gés.  Par  ce  procédé,  on  découvre  facilement  ceux  des  grains 
dont  la  nutrition  s'est  faite  par  deux  et  même  par  trois 
biles.  On  parvient  encore  tiès  facilement,  en  olMervaat  ainsi 
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prëptrëes,  les  fécules  d'un  gros  Yolume  et  globulifonnes, 
à  discerner  daos  Tintërieur  de  la  csvUë  da  bile  qui  se  pré^ 
sente  ëvasë  en  entonnoir,  les  lignes  cireulaires  marquant 
les  bords  des  couches  emboîtées* 

Si  le  retrait  inégal ,  produit  dans  les  couches  par  la 
dessiccation»  fait  creuser  le  bile,  de  son  côté  une  éléyation 
convenable  de  température  qui  rend  la  substance  amy* 
lacée  soluble  constitue  une  modification  physique  ou  chi- 
mique, dont  l'effet  est  variable  suivant  la  cotiésion^  dans 
les  difiérentes  fécules  et  dans  l'intérieur  de  chaque  grain. 

On  peut  profiter  de  ces  propriétés  pour  montrer  que  la 
couche  externe  est  de  même  nature  que  les  parties  internes, 
et  pour  exfolier  ces  différentes  couches.  A  cet  effet,  il 
faut  :  i^  opérer  une  dissolution  locale  de  la  couche  en- 
veloppante, à  l'aide  d'un  dissolvant  déposé  sur  une  portion 
de  la  superficie  de  chaque  grain;  2^  faire  agir  ce  liquide 
successivement  sur  toutes  les  parties  internes,  afin  que  les 
couches  les  plus  résistantes  extensibles ,  sans  être  entière- 
ment dissolubles,  puissent  s'exfolier  et  s'étendre. 

Pour  déposer  une  gouttelette  d'eau  sur  chacun  des  grains 
isoléinent,  on  immerge  la  fécale  chauffée  fortement,  vers 
180^  par  exemple,  dans  une  goutte  d'alcool  uo  peu 
hydraté.  L'alcool  s'évapore  plus  vile  que  l'eau ,  de  sorte 
qu'une  gouttelette  de  çelle-ct  reste  sur  chaque  grain  de  fé- 
cule. On  peut  observer  ensuite  son  action,  soit  directe- 
ment ,  soit  et  mieux  en  immergeant  la  fécule  dans  l'alcool. 
On  voit  alors  que  la  portion  de  la  superficie  sur  laquelle 
la  gouttelette  d'eau  s'est  concentrée  en  a  été  attaquée  et 
partiellement  dissoute.  Ainsi  la  partie  la  plus  extérieure, 
modifiée  par  la  chaleur,  est  devenue  alojs  attaquable  par 
l'eau. 

Toutes  les  fécules  subissent  de  la  part  de  l'eau  posée  lo- 
calement des  influences  semblables*,  il  en  est  de  même  des 
grains  de  fécule  déjà  privés  par  les  progrès  de  la  végétation 
des  couches  extérieures.  Ainsi,  les  couches  sous-jacentes 
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montrent  encore  ici  des  caractères  semblables  à  ceux  des 
couches  superficielles. 

Si  au  lieu  de  se  borner  à  soumettre  les  (prains  de  fécule 
à  l'action  locale  de  Teau,  on  les  immerge  sous  le  micro- 
scope dans  l'eau  alcoolisée;  alors  les  différents  grains,  sui- 
vant leur  cohésion,  leur  âge  ou  la  température  toujours  un 
peu  variable  à  laquelle  ils  ont  été  soumis ,  présentent  en 
s'hydratant  des  ruptures  en  divers  sens ,  puis  l'extension 
successive  et  la  séparation  sous  difiérentes  formes  de  leurs 
couches  concentriques. 

Aucune  fécule  ne  laisse  mieux  voir  les  exfoliations  suc- 
cessives des  couches  ou  tuniques  que  celle  des  rhizomes  du 
Canna  dUeoIor. 

Ces  exfoliations  sont  rendues  si  évidentes  quand  on  co- 
lore les  débris  par  l'iode,  qu'il  serait  inutile  de  les  étudier 
autrement;  nous  ajouterons  qu'on  obtient  ainsi  les  gra- 
nules sous  forme  d'ognons  composés  de  capsules  exfoliées , 
quand  on  opère  sur  les  grains  les  plus  allongés;  qu'en 
comprimant  et  faisant  un  peu  glisser  entre  les  lames  de 
verre  les  grains  ainsi  préparés,  on  parvient  aisément  à  sé- 
parer sur  tous  les  points  adhérents  les  capsules  concentri- 
ques les  unes  des  autres. 

ProprUléi  chimiques. 

3415.  Gomme,  dans  toutes  les  parties  de  l'histoire  des 
fécules ,  les  variations  que  l'eau  introduit  dans  leurs  pro- 
priétés interviennent  pour  une  large  part,  on  a  dû  étudier 
d'abord  cette  action. 

Au  moment  où  l'on  vient  d'extraire  et  de  purifier  par 
d'abondants  lavages  la  fécule  de  pommes  de  terre,  si  on  la 
met  à  égoutter  sur  une  substance  capable  d'absorber  l'eau 
interposée,  par  exemple  sur  une  dalle  en  plâtre,  au  bout 
de  vingt-quatre  à  trente-six  heures  l'eau  sera  passée  dans 
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la  dalle  ou  exhalée  dans  l'air,  et  la  fécule  ne  céderait  plus 
rien  à  une  pression  mécanique.  Mais  elle  peut  perdre  en- 
core par  la  dessiccation  0,45  de  son  poids,  ce  qui  correspond 
â  peu  près  à  quinze  équivalents  d'eau  pour  un  équivalent  de 
fécule  sèche. 

Un  deuxième  terme  d'hydratation  se  produit,  lorsque  la 
fécule  sèche  est  exposée  à  20*,  dans  un  air  presque  saturé 
d'humidité  pendant  quelques  jours;  elle  contient  0,35 
d'eau  ou  dix  équivalents;  son  volume  en  est  augmenté 
dans  le  rapport  de  100  à  150.  Cette  substance  ofl&e 
alors  un  aspect  et  des  caractères  physiques  particuliers. 
Sa  blancheur  éclatante  a  quelque  chose  du  reflet  de  la 
neige.  Ses  grains  ont  une  propension  telle  à  l'adhérence 
qu'ils  se  tiennent  en  une  masse  sensiblement  plastique,  lors 
même  que  l'on  en  forme ,  par  une  légère  pression ,  une 
lame  posée  verticalement,  ayant  moins  d'un  millimètre 
d'épaisseur  pour  dix  à  quinze  de  hauteur.  Une  plaque  sem» 
blable  ou  plus  épaisse,  mise  entre  deux  feuilles  de  papier 
léger,  prend  et  garde  les  empreintes  d'un  cachet  fortement 
appuyé ,  sans  communiquer  au  papier  la  moindre  trace 
d'eau.  Secouée  sur  un  tamis  fin,  cette  fécule  refuse  d'y 
passer.  Jetée  par  flocons  sur  une  plaque  métallique  chauf- 
fée à  150°,  ses  grains  se  soudent  â  l'instant. 

La  fécule  cooservéeàl'air  dans  des  magasins  secs  retient 
environ  0,18  d'eau,  proportion  qui  correspond  à  quatre 
atomes  au-delà  de  l'atome  indispensable  à  la  constitution 
de  la  fécule  libre.  En  cet  état ,  la  fécule ,  quoique  pulvéru* 
lente,  ofli'c  encore  un  degré  sensible  d'adhérence  entre  des 
grains; lorsqu'on  la  presse  entre  les  doigts,  elle  fait  éprou* 
ver  à  la  peau  une  légère  sensation  de  fraîcheur  ;  jetée  sur 
une  plaque  chaufiée  à  iOG**,  elle  se  dessèche  sans  s'agglo-« 
mérer. 

La  fécule  gardée  dans  le  vide  sec  à  la  température  de  16 
âSO^,  en  relient  0,09,  ce  qui  correspond  â  deux  équivalents 
d'eau  pour  un  d'amidon*  La  fécule  alors  est  coulante  entre 
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Im  doigts  )  i^txnuiotibft  tnicdne  setnation  tppréciable  à» 
sécheresse  ni  d'humidité)  compiim^e,  ellenecoDtncIeaa- 
cooe  Bdhârenee  sensible  t  on  la  tamise  facllemeot,  sans  qa'il 
s'en  émane  beaucoup  d«  poussière. 

Il  ne  faut  pas  moins  qu'une  dessiccatioii  soutenue  pes- 
daot  plasieilt*  heorei  dans  la  vide  aee,  de  190  &  123*,  pour  ' 
réduire  lu  proportion  d'eaa  à  tia  seul  atome,  qui  représenta 
l'eau  de  combinaison  intime. 

Refroidie,  la  fécule  se  monlrs  dors  sons  la  forme  d'une 
poudre  extrêmement  mobile,  né  pouvant  être  tdmisé* 
sans  répsfidre  des  nuages  de  poussière;  elte  fait  éprouver 
A  la  peau  un  Mntiment  de  sécheresse  et  de  constrictibn  ( 
exposée  en  couches  minces,  A  l'air  d'on  appartement,  elle 
absorbe  rapidement  de  l'humidité,  et  bientôt  son  poids 
est  augmenté  d'un  cinquième. 

Voici  donc,  en  les  récapitulant,  les  formules  des  princi- 
paux tetmes  d'hydratation  de  la  fécule. 

Tabuad  dei  reialùmM  prineipaieë  «nfre  Famid»n  et  leau, 
dan»  de*  eârcomtaneei  ditermmie». 


ETAT 

BIL'iaiMS. 

FORMULES. 

1 

i 
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ï 
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il 

t*  Xobjifrfl  tennbHlé)  .  . 
cs*chÉdel00fll4O-vMe 

C'*H'<0» 

(n'0,C'<HIS0») 
lH'0,C'«B'>0')+aH'0 
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(Ti'0,c"il''oo)+ion*o 

lH.O+H'lH"09i  +  15H-O 

IBM 

ÏOtS 

MM 
3107 

0 

9,iii 

18 

35.5 
«.33 

105.8 

too 

M.50 
51.BT 

m. 

91,5 

BS 
ÏT,M 

60.W 
51  ,W 

l"Arairl  =  S»'hï.o,0. 

V  A  l'iir  t  =  90°  Mluté 
«'humidité 

3°  EgoollÉlepluspoisihIt. 

Ia  fécule  de  pommes  de  terre,  dite  sèebe  «oauncreM- 
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leinrat^  eoÉrefpood  au  q^  4*,  «lie  nnfenne  48  eenllèmes 

d'eau. 

La  fécule  vendue  humide  eorrespotid  au  u*  6;  elle  con- 
tient  45,33  d'eau  pour  100^  ou  S/3  de  son  poids  de  la  fé- 
enle  appelée  sèche. 

Sous  les  quatre  premiers  ëti^^  ki  fécule  reste  en  poudre 
ladle  a  tamiser)  oepeudaut  elleofifre  des  dififiérettces  appré* 
ciables  au  tact. 

3416.  Une  température  comprise  entre  900  et  iW , 
soutenue  et  bien  également  répartie,  telle  qu'on  peut  aisé* 
ment  l'obtenir  en  plaçant  la  matière  dans  un  tube  plongé 
dans  un  bain  d'huile,  change  en  dextrine  toutes  les  fécales 
d^uis  celles  des  très  jeunes  tubercules  de  pommes  de 
terre  et  des  panais,  qui  résistent  peu,  jusqu'i  l'amidon 
des  pois  presque  mûrs,  qui  résistent  beaucoup  plus. 

Ces  changements  sont  tellement  favorisés  par  un  certain 
état  d'hydratati<Hi  de  la  fécule ,  à  l'instant  où  la  réaction 
s'opère,  qu'on  parvient  à  les  déterminer  é  40^  au  dessous 
du  ternie  indiqué  plus  haut. 

Ainsi ,  la  fécule  déshydratée  par  une  température  sou- 
tenue à  125®  dans  le  vide  sec^  n'aura  sensiblement  rien 
perdu  de  son  insolubilité  à  160®.  Mais  si  l'on  continue  à  la 
chauffer  jusque  à  SOO*,  et  que  l'on  soutienne  ce  terme  une 
demi-heure,  la  substance  n'aura  perdu  de  son  poids  qu'une 
quantité  insignifiante^  sa  couleur  se  sera  i  peine  ambrée  > 
et  cependant  la  plus  grande  partie  sera  devenue  soluble 
dans  Teau  froide. 

Ces  phénomènes  pourront  être  produits  par  une  tem«- 
pérature  de  160^,  à  la  seule  condition  de  porter  immédia- 
tement, à  ce  terme,  la  température  de  la  léeUle  contenant 
quatre  atomes  d'eau. 

Au  lieu  de  porter  brusquement  la  température  au  terme 
voulu,  on  facilitera  plus  encore  les  réactions  précitées,  en 
empêchant  la  volatilisation  de  l'eau  d'hydratation. 
A  cet  effets  on  place  dans  un  tube  en  vore  épais  i# 
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grammes  de  fécule  sëcfaëe  à  l'air;  on  ferme  très  exacte- 
ment à  bouchon  force ,  et  Ton  introduit  le  tout  dans  un 
tube  en  cuivre  dont  le  couvercle  à  clavette  appme  le  bou- 
chon du  tube  interne.  On  plonge  à  demi  dans  un  bain 
d'huile  rëglë  à  300^,  puis  on  laisse  une  demi-heure  en- 
viron; au  bout  de  ce  temps  on  trouve  dans  le  tube  en 
verre  une  masse  homogène  et  diaphane  qui  évidenmient  a 
subi  une  fusion  complète.  Le  même  effet  a  lieu  en  chauf- 
fant brusquement  le  tube  dans  Pair  entre  205  et  216,  sans 
laisser  la  fécule  se  déshydrater;  mais  la  substance  fondue 
est  plus  colorée  et  plus  altérée  que  dans  le  vase  clos. 

L'effet  principal  des  réactions  qui  précèdent  est  le  même 
sur  toutes  les  fécules  ;  il  est  d'autant  plus  complet  et  plus 
prompt  aussi  que  la  substance  est  plus  pure  et  les  grains  plus 
jeunes;  les  parties  les  moins  agrégées  deviennent  d'abord 
solubles,  tandis  que  les  autres  restent  insolubles;  puis 
peu  à  peu  la  transformation  faisant  des  progrès,  tout  de- 
vient soluble  à  de  légères  traces  près,  retenues  par  quelques 
corps  étrangers  indiqués  plus  loin. 

M.  Jacquelain  a  exécuté  quelques  expériences  qui  prou- 
vent, comme  on  pouvait  s'y  attendre,  que  le  diamètre  des 
tubes  et  la  durée  de  l'action  de  la  chaleur  influent  beau- 
coup sur  les  résultats*  Il  a  vu  dans  la  féculci  i  4  atomes 
d'eau,  le  hile  se  développer  de  plus  en  plus  de  100  à  i40^* 
Plus  tard,  il  est  remplacé  par  de  larges  déchirures.  A  160^ 
les  grains  sont  déformés;  à  170^  la  matière  se  ramollit  et 
se  colore;  à  180^  elle  est  devenue  noire  et  soluble;  de 
190<»  à  200»  les  tubes  font  explosion. 

5417.  Voyons  maintenant  quel  est  l'effet  d'une  plus  forte 
proportion  d'eau. 

Si  l'on  prend,  par  exemple ,  1  gramme  de  fécule,  qu'on 
le  délaie  dans  15  grammes  d'eau,  que  l'on  élève  graduel- 
lement la  température  en  agitant  sans  cesse,  aucun  chan- 
gement ne  se  manifeste  jusqu'à  ce  que  le  mélange  soit 
parvenu  vers  55  degrés  ;  mais  les  grains  très  jeunes,  doués 
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d'une  faible  cohésion,  ont  absorbe  plus  d'eau  p  le  gonfle- 
ment des  parties  internes  en  a  fait  creyer  quelques  uns,  et 
a  rëpandu  une  très  petite  quantité  de  substance  très  dirisëe 
dans  le  liquide.  On  reconnaît  ces  phénomènes  soit  au 
microscope,  soit  à  l'aide  de  l'iode,  soit  enfin  en  observant 
l'augmentation  du  volame  de  la  fécule  déposée. 

Si  l'on  élève  la  température  peu  à  peu  davantage ,  les 
mêmes  effets  produits  sur  un  plus  grand  nombre  de  grains 
deviennent  plus  sensibles  au  60®  degré,  quoique  beaucoup 
encore  n'aient  point  atteint  leur  gonflement  maximum,  ni 
laissé  répandre  leur  substance  dans  l'eau  ^  pour  quelques 
uns  elle  sort  partiellement  en  formant  hernie. 

La  consistance  d'empois  ne  se  prononce  guère  avant  que 
la  température  se  soit  élevée  à  72^;  elle  augmente  encore 
d'une  manière  notable  jusqu'au  100®  degré ,  en  supposant 
la  quantité  d'eau  maintenue  constante.  Les  grains  occu- 
pent successivement  les  volumes  intermédiaires  entre  le 
volume  normal  et  le  gonflement  maximum  dû  à  la  tempé- 
rature de  100^.  Par  le  refroidissement,  on  les  voit  se  con- 
tracter et  former  des  plis. 

Il  est  facile  de  s'assarer,  par  ces  moyens,  que  la  fécule 
augmente  de  vingt-cinq  à  trente  fois  en  volume  quand  elle 
est  chauffée  à  100®  avec  de  Teau  et  qu'elle  se  convertit 
ainsi  en  empois.  « 

3418.  L'extension  remarquable  qu'éprouve  l'amidon  hy- 
draté sous  l'influence  de  la  chaleur,  fait  penser  qu'un  effet 
inverse  doit  se  produire  par  l'abaissement  de  la  température* 
Plusieurs  expériences  curieuses  dues  à  M.  Payen  ont  justifié 
ce  point  de  vue.  Ainsi ,  l'amidon  délayé  et  chauffé  dans  50 
à  100  fois  son  poids  d'eau ,  A  des  tempér.atures  variées ,  entre 
70 et  100®,  puis  jeté  sur  un  filtre,  laisse  couler  des  liquides 
diaphanes,  incolores,  qui,  soumis  à  la  température  de 
10®  au  dessous  de  zéro^  puis  dégelés,  offrent  une  grande 
partie  de  la  substance  amylacée  contractée ,  eu  flocons  vo- 
lumineux', avec  toutes  ses  propriétés  caractéristiques.  Le 
VI.  '  6 
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magma  reste  siiir  le  fiUve^  complètement  égomttë»  puis 
soumis  à  la  coogëlatiou ,  eu  est  tellement  contracté ,  qu^a- 
prèsle  dëgel,  il  s^n  sëpare  spontanëmeot  une  eau  limpide 
abondante.  Lf*  même  effet  de  contraction  opérë  sur  l'empois 
par  la  coQ£;ëlatioD,  p^cmet  d'eis  éliminer  Teau,  qui  exsude 
facilement  après  le  dégel  tcomme  d'uKie  matière  spongieuse 
sous  une  faible  pression;  il  peut  donner  use  sorte  de  car- 
tonna{[e  moulé,  blanc^  opaque^  en  le  laissant  égoutter  et 
sécher  à  l'air.  Des  éraporations  daas  le  vide^  et  des  con- 
tractions alternatives  par  congélation,  séparent  tout 
l'amidon  de  50  à  200  .fois  son  volume  d'eau ,  dans  laquelle 
on  l'avait  distendu  ou  dissous  par  une  élévation  de  tempé- 
rature de  80  ou  90^ 

L'amidon,  même  très  «tendu  dans  l'eau^  conserve  donc 
entre  ses  particules  de  .telles  relations,  qu'un  simple  abais- 
sement de  température  fait  contracter  celles-ci  et  les  agrège 
entre  elles;  il  n'est  donc  pas  bien  prouvé  que  les  particules 
d'amidon  soient  dissoutes  par  Teau. 

Un  filtre  beaucoup  plus  fin  que  tous  oeux  de  nos  labo- 
ratoires peut,  en  effet,  détermina  leur  agglomération 
et  les  arrêter  au  passagje.  On  trouve  ce  filtre  dans  les  spon- 
gioles  des  radicelles  des  plantes.  Un  liquide  diaphane 
refroidi,  formé  d'une  parlie  d'amidon  chauffé  à  iOO^dans 
iO  parties  d'eau,  fut  réparti  entre  deux  éprouvettes  ;  dans 
l'une  ^  M.  Pajen  plongea  les  radicelles  d'un  bulbe  de 
jacinthe,  et  l'on  vit,  au  bout  de  vi^gt-quaire  heures,  de 
légers  flocons  d'amidon  se  séparer^  tandis  que  dans  l'autre 
éprouvette  la  limpidité  n'avait  pas  été  troublée. 

La  précipitation  augmente  graduellement  autour  des 
radicelles.  Si  ri>n  plonge  ensuite  celles-ci  dans  l'eau  pure , 
puis  dans  une  solution  aqueuse  d'iode ,  on  voit  les  flocons 
se  détacher  en  uoe  belle  nuance  bleue  sur  le  fond  jaunâtre 
des  radicelles.  Un  frottement  léger  enlève  toute  la  surface 
bleue  ;  des  sections  faites  suivant  Taxe,  ou  perpendiculaires 
à  l'axe  des  radicelles,  sont  complètement  exemptes  de  sub* 
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stMEiets  €iqp«bk»'de  U«iiir;  Tanidoo  n'a  ûoéo  pis  ^imétri 
dans  te  tissa. 

3419.  Si  on  alcalisefoibleoientdereau,  en  y  ajoutantO»Oi 
de  son  volume  d'une  solution  de  soude  i  35*  ;  puis  qu'on  f 
projettCf  sous  le  microscope,  des  grains  d'amidon,  on  yell 
ceux-ci  se  gonfler  considérablement,  se  dérider,  puis  s'éCe»' 
dre  beaucoup  et  assez  irrégulièrement  pour  former  fim^ 
sieurs  plis  allongés.  En  employant  160  parties  d'eau  alca* 
Usée  pour  une  d'amidon,  les  grains  gonflés  «commencent 
en  moins  d'une  minute  i  se  déposer,  et  après  vingt-quatfa 
heures,  surnages  par  un  liquide  diaphane,  ils  occapeot  im 
Yolume  égal  à  70  ou  76  fois  leur  volume  primitif,  tel  qn'ott 
l'avait  observé  au  bout  de  vingt-quatre  heures  de  s^our 
dans  Teau  pure. 

L'énergie  absorbante,  accrae  dans  l'amidon  par  une 
forte  dessiccation  à  120^  dans  le  vide  sec,  favorise  aussi 
beaucoup  la  pénétration  de  l'eau  alcalisée.  En  effet,  cette 
dernière ,  deux  fois  plus  étendue ,  c'est  à  dire  contenant 
0,01  de  solution  de  soude  à  33^,  fait  gonfler  alors  l'amidott 
des  pommes  de  terre  mAres,  à  tel  point,  que  quelques  grains 
en  sont  déchirés  et  éclatent  par  suite  sans  doute  de  la  rapi- 
dité du  gonflement. 

Des  phénomènes  analogues  s'observent  en  employant 
des  solutions  d'acide  sulfurique;  mais  il  faut  donner  i 
celles-ci  une  très  forte  acidité ,  car  la  solution  propre  i 
gonfler  et  rompre  les  grains  m&rs  d'anûdon,  doit  contenir 
0,3  de  son  volume  en  acide  à  66*. 

3420.  On  peut  expliquer  maintenant  ce  quec'est que  l'em- 
pois. Nous  avons  montré  conunent  l'élévation  de  la  tem- 
pérature facilitant  l'hydratation  et  l'extension  de  la  matière 
amylacée ,  chaque  grain  se  gonfle  dans  l'eau  bouillante  de 
manière  à  occuper  plus  de  30  fois  son  volume  ordinaire. 
Or,  toutes  les  fois  que  l'espace  manque  dans  le  liquide  à  ce 
développement,  ces  grains  sont  nécessairement  amenés  au 
contact  et  pressés  les  uns  contre  les  autres;  souples  d'ail- 
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leuiSy  et  doues  d'une  certaine  élasticité  »  ils  adhèrent  par 
leurs  parties  les  moios  résistantes,  disséminées  dans  le  li*« 
quide  ambiant;  ils  occupent  donc  tout  le  volume  du  mé- 
lange, et  lui  donnent  la  consistance  gélatineuse  que  chacun 
d'eux  possède  en  particulier.  Cet  efifet,  en  somme,  est  com- 
parable à  celui  qu'on  obtient  à  froid  par  les  solutions  al* 
câlines.  Après  le  refroidissement,  la  faculté  contractile 
propre  à  la  fécule  hydratée,  et  dont  nous  avons  exposé  di- 
vers exemples,  resserre  les  grains  gonflés  et  les  soude  plus 
étroitement  par  la  matière  amylacée  libre  qui  les  envi- 
ronne. De  là,  cette  contraction  qui  durcit  l'empois ,  le  fait 
fendiller,  et  laisse  exsuder  quelquefois  une  portion  de  li- 
quide, entraînant  les  parties  très  faiblement  agrégées  qu'il 
a  pu  dissoudre.  Cette  espèce  de  liquation  se  fait  surtout 
remarquer  dans  l'empois  obtenu  avec  la  fécule  de  pommes 
de  terre. 

3421.  Si  l'on  cherche  à  résumer  les  efifets  produits 
par  l'action  simultanée  de  la  chaleur  et  de  l'eau  sur  les 
fécules,  on  arrive  à  des  résultats  simples  et  importants. 

En  effet,  de  100  à  130",  on  n'obtient  guère  que  de  l'em- 
pois. Au  delà,  et  surtout  Ters  150°,  la  fécule  semble  se  dis- 
soudre dans  l'eau  et  forme  un  liquide  très  fluide  et  transpa- 
rent. Laisse-t-on  ce  liquide  se  refroidir,  il  s'en  dépose  une 
grande  quantité  de  petits  granules  à  contour  circulaire  de 
deux  millièmes  de  millimètre  de  diamètre  et  parfaitement 
uniformes.  Ces  granules  se  redissolvent  dans  l'eau  à  70^ 
et  mieux  encore  à  100.  Leur  dissolution  est  colorée  en  bleu 
par  l'iode.  L'alcool  la  précipite. 

La  découverte  de  ces  granules,  due  à  M.  Jacquelain, 
est  d'une  haute  importance  dans  l'histoire  de  la  fécule; 
elle  permet  de  ramener  toutes  les  fécules  à  un  état  uni- 
forme, car  les  granules  reproduisent  manifestement  les 
propriétés  des  fécules  les  plus  fines,  par  exemple  celles  de 
la  fécule  de  la  graine  du  Chenapodium  chinoa.  Le  meil- 
leur procédé  pour  les  obtenir  consiste  à  chauffer  pendant 
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deux  heures  à  150**,  dans  une  marmite  à  Papin,  l  partie 
de  fécule  et  5  parties  d'eau,  puis  à  laisser  refroidir. 

Si  au  lieu  de  s'arrêter  â  160",  on  dépasse  ce  terme  et 
qu'on  aille  à  IGO*,  la  fécule  se  convertit  presque  entière- 
ment en  dextrine  colorable  en  violet  par  Tîode  ;  il  se  forme 
peu  de  sucre. 

Va-t-on  jusqu'à  180*,  c'est  au  contraire  le  sucre  qui  pré- 
domine^ la  dextrine  colorable  a  disparu;  l^alcool  ne  pré- 
cipite  pas  la  dissolution ,  et  l'iode  ne  la  colore  nullement. 

Ce  n'est  pas  le  seul  cas  où  la  fécule  se  convertisse  en 
granules;  elle  semble  toujours  passer  par  cet  état  quand 
elle  se  change  en  dextrine ,  et  le  prendre  quand  elle  com- 
mence à  se  développer. 

Nous  verrons  plus  loin  que  la  diastase  peut  convertir 
en  dextrine  deux  mille  fois  son  poids  de  fécule.  Si  Ton  ar- 
rête la  réaction  en  portant  à  100''  la  température ,  aussitôt 
que  la  fluidification  s'opère,  puis  que  Ton  fasse  rapprocher 
le  liquide  en  consistance  sirupeuse,  on  observe  que  la 
liqueur  devient  opaque  par  le  refroidissement.  Délayée 
dans  l'eau ,  une  forte  proportion  refuse  de  s'y  dissoudre. 
La  matière  insoluble  se  redissout  pourtant  en  grande  par- 
tie>  dans  l'eau  chaufiée  de  60  à  65*^  entretenue  en  solution 
entre  70  et  80"",  elle  laisse  peu  à  peu  déposer  les  corps 
étrangers  et  les  parties  grossières.  La  solution  filtrée,  rapi- 
dement évaporée,  puis  desséchée  en  couches  minces,  pré- 
sente alors  l'amidon  en  granules. 

Il  est  insipide ,  neutre ,  incolore  ;  exposé  à  l'air  sature 
d'humidité ,  il  s'y  gonfle ,  reste  en  plaques  souples ,  mais 
cassantes.  Plongé  dans  l'eau  froide,  il  se  gonfle  davantage, 
absorbe  plus  deau,  mais  reste  un  peu  élastique,  conserve 
encore  ses  formes  et  présente  les  mêmes  cassures  angu- 
leuses. Chauffé  à  65^  dans  l'eau,  il  se  dissout  ;  le  liquide  éva- 
poré devient  de  plus  en  plus  sirupeux  ;  redesséché ,  il  re- 
prend ses  caractères  primitifs*  Mis  en  contact  ftvec  leau 
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firoide ,  sans  aucune  agitation ,  il  ne  s'en  dissout  pas  y  et 
l'iode  accuse  à  peine  sa  présence  dans  le  liquide. 

Mais  si  on  le  broie  à  sec  ou  mouille  ^  puis  qu'on  Vétende 
d'eau  f  le  liquide  même  filtre  en  contient  une  très  notable 
proportion,  et  se  colore  fortement  en  un  violet,  se  rap- 
prochant d'autant  moins  du  bleu  qu'on  a  versé  plus  d'iode^ 

Tous  les  liquides  froids,  diaphanes,  obtenus  par  les  réac- 
tions de  l'eau  qu'on  vient  d'étudier,  et  qui  contiennent  de 
l'amidon  pur,  sont  troublés  par  l'alcool. 

Si  Ton  étend  d'eau ,  à  l'instant  même  le  précipité  d'ami- 
don se  redissout  ;  or,  si  l'on  attendait  quelques  heures ,  la 
même  addition  ne  pourrait  plus  éclaircir  la  liqueur  ;  ainsi 
la  plus  légère  cohésion  produite  par  un  ^mple  repos  suffit 
pour  rendre  l'amidon  insoluble  dans  l'eau. 

Lorsqpi'on  a  employé  seulement  la  proportion  d'alcool 
nécessaire  pour  faire  apparaître  l'amidon  en  suspension, 
^et  qu'on  soumet  le  liquide  trouble  à  la  chaleur,  il  s'éclaîrcît 
entre  le  65  et  le  66**,  puis  se  trouble  de  nouveau  par  le  re- 
froidissement. Ces  phénomènes  peuvent  être  reproduits  un 
grand  nombre  de  fois.  Us  offirent  quelque  analogie  avec 
ceux  que  nous  ofirira  plus  loin  Hodure  d'amidon ,  et  s'ex- 
pUquent  de  la  même  manière. 

3^4S2.  L'amhfon  des  différentes  parties  des  plantes',  soit 
qa\m  le  prenne  intégralement,  soit  qu'on  analyse  à  part  les 
parties  enveloppantes  ou  intérieures  des  granules ,  séparées 
par  l'eau  bouillante  et  le  filtre,  soit  enfin  qu'on  opère 
sur  divers  produits  de  sa  désagrégation,  a  été  l'objet  d'un 
si  grandi  sonabre  d'analyse»  opi'il  ne  peut  plus  rester  de 
doui£a  sur  sft  composition  élémentaire.  Elle  est  identique- 
ment la  même  que  celle  de  la  dnEtoine ,  et  aeiepréaefnte  e» 
centièmes  pou  le»  nombres  suivants  : 

Carbone 44,9 

Hydrogène 6,1 

(fcrjrgène 4» 

■■Il  I  iiéé 

too 
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Ce  qui  correspond  â  la  fonnule  Cm  H*>0***.  Mais  tout  en 
admettant  cette  formule,  il  ne  faut  pas  oublier  que  la  fécule 
renferme  un  peu  de  matière  azotée  et  quelques  traces  de 
cendres. 

M.  Jacqodain ,  en  tenant  compte  de  ces  deux  corps^  est 
arrive  aux  résultats  suivants  :. 

Fécnle.  Graiial«s. 

Carbone 4*,77 44,78 

Hydrogène ....       6,37 6,34 

Oxygène 48,25 48,34 

Aiote 0,31 .....  0,24 

Cendtes 0,30..!..  0,30 


K)0,00  100,00 

D'où  il  suit  que  la  fécule  ou  les  granules  ne  contiennent 
pas  moins  de  i  ,5  à  2  poiu:  100  de  leur  poids  d'une  matière 
albuiiiinoïde ,  membranifonne,  qui  fournit  cet  aiote. 

On  peut  déterminer  la  capacité  de  saturatioade  Tami- 
don  à  Taide  de  plusieurs  bases  :  la  chaux ,  la  baryte  et 
Toxydfi  de  plomb  y  mais  ce  dernier  oxyde  se  combine  dans 
des  circonstances  bien  plus  faciles  à  reproduire. 

Voici  comment  on  opère  :  l'amidon  bien  épuré,  pns 
intégralement  ou  dans  les  produits  de  sa  désagrégation,  est 
dissous  dans  cent  vingt  à  cent  cinquante  fois  son  poids  d'eau 
bouillante ,  on  ajoute  à  cette  dissolution  environ  un  cea^ 
tième  de  soa  volume  d'ammoniaque. 

D'un  autre  côté ,  on  a  préparé  une  solution  d^aeAatÊ  de 
plomb' ammoniacal  en  ajoniBJït&Qrajûmes  d'ammoniaque 
à  une  solution  bouillie  de  30  gram..  d'acéta|te  de  plon^ 
neutre  dans  200  gram.  d'eau.  On  mêle  ensemble  les  deux 
solutions ,.  ce  qui  donne  lieu  à  la  réaction  suivante  : 


1  at.  acéUle  trihatifn». 

4089 

s  at,  acéute  cryateUiié   7125 

a  at.  acétate  d'ammoniaque. 

1716 

3  at  ammoidaqu*.            G43,6 

1  at.  anmon. 

214,5 

'  8  at:  4^tiii. 

■                                                                                                     < 

OM 

776S,5  WiSi* 
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L'acëtate  d'ammoniaque  rend  stable  Tacëtate  tribasique, 
même  en  présence  de  Texcès  d'ammoniaque,  et  cette  base 
prévient  la  formation  de  Tacétate  neutre  ou  de  l'acétate 
sesquibasique,  sels  que  l'amidon  ne  décomposerait  pas. 

Le  précipité  d  amylate  de  plomb  se  dépose  y  on  le  laye 
exactement  à  Tabri  du  contact  de  l'acide  carbonique  de 
l'air  ;  on  le  dessèche  avec  les  mêmes  précautions  de  100 
à  150*.  Analysé  en  cet  état ,  il  a  donné  en  centièmes  les 

nombres  suivants  : 

• 

Carbone 19,66 

Hydrogène 2,37 

Oxygène 19,70 

Oxyde  de  plomb 58,90 

ce  qui  correspond  à  la  formule  :  aPbO,  (?*  H*^  O9. 

Le  dextrinate  de  plomb ,  préparé  dans  les  mêmes  cir- 
constances ,  a  donné  des  résultats  semblables.  On  arrive 
encore  aux  mêmes  conclusions  en  précipitant  la  dextrine 
dissoute  dans  l'esprit  de  bois  à  0,5  par  la  barjrte  dissoute 
dans  l'esprit  de  bois  au  même  degré ,  et  analysant  le  dex- 
trinate de  baryte  qui  retient  l'atome  d'eau  de  la  base  et  celui 
de  la  dextrine. 

3433.  L'amidon  paraît  inaltérable  à  l'état  sec  soit  dans 
l'oxygène ,  soit  dans  l'air. 

Mais  quand  on  opère  sur  l'amidon  humide  ou  sur  l'em- 
pois,  des  altérations  assez  rapides  se  manifestent:  elles 
ont  été  l'objet  d'une  étude  approfondie  de  la  part  de 
M.  Th.  de  Saussure. 

Si  l'on  fait  un  empois  avec  de  l'amidon  mêlé  de  gluten , 
et  qu'on  l'abandonne  à  l'air,  en  moins  de  douze  heures  il 
peut  être  converti  en  sucre. 

100  parties  d'amidon  de  froment  et  1200  parties  d'eau 
donnent  un  empois  qui,  conservé  à  l'abri  de  l'air,  contient 
au  bont  de  trente-huit  jours  : 
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Sucre 47 

Dextrine 23 

Granules  d'amidon 8 

Amidon. .  •  . .  • 4 

Id      altërë 10 

Ce  changement  de  composition  s'ëtait  opéré  sans  modi- 
fication de  poids. 

En  prenant  la  même  quantité  de  matière  et  la  laissant 
le  même  temps  à  Tair,  elle  perd  au  contraire  un  cin- 
quième en  poids  et  fournit  les  produits  suivants  : 

Sucre 50 

Dextrine 10 

Granules  d'amidon 5 

Amidon 4 

Id.     altéré 9 

Matière  charbonneuse 0,3 

La  fécule  de  pommes  de  terre  soumise  à  la  même  action 
résiste  un  peu  mieux,  mais  se  transforme  néanmoins 
comme  l'amidon  lui-même  en  sucre  et  en  dextrine. 

Cette  conversion  est  accompagnée  d'un  faible  dégage- 
ment d'acide  carbonique,  lorsqu'on  opère  à  l'air.  Si  on  a 
placé  les  matières  en  yases  clos  ,  on  obtient  quelques 
bulles  d'hydrogène. 

Il  est  évident  que  ces  faits  se  rattachent  à  une  véritable 
fermeiitation  que  l'amidon  éprouve  et  où  le  gluten  dans 
l'amidon  de  froment,  et  les  membranes  albumineuses  dans 
la  fécule  de  pommes  de  terre  jouent  le  rôle  de  ferments. 

Pour  étudier  ces  divers  produits,  M.  de  Saussure  traite 
son  empois  par  l'eau  froide  qui  dissout  le  sucre  et  la  dex- 
trine, et  il  précipite  celle-ci  par  l'alcool;  puis  il  reprend 
le  résidu  par  l'eau  bouillante  qui  dissout  les  granules; 
enfin ,  l'acide  sulfurique  tiède  et  très  étendu  dissput  l'ami- 
don, et  une  dissolution  alcaline  sert  à  son  tour  àdissoudre 
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cette  matière  qu'on  a  nommëe  amidon  altère  y  mais  qui 
offre  toutes  les  propriëtës  de  l'amidon. 

3424.  Si  dans  ce  phënomène  Famidon  n'est  altéré  par 
l'oxygène  qu'autant  que  celui-ci  intervient  pomr  convertir  la 
matière  animale  en  véritable  ferment^  il  n'en  est  plus  ainsi 
dans  quelques  circonstances  où  il  est  l'objet  d'une  oxyda- 
tion directe.  Ainsi  ^  quand  on  fait  bouillir  l'amidon  avec 
du  peroxyde  de  manganèse  et  de  l'acide  sulfurîque  étendu, 
il  se  développe  de  l'acide  carbonique  en  abondance,  de 
Tacide  formique  et  un  produit  odorant  piurticulier. 

Si  on  remplace  ce  mélange  oxydant  par  l'acide  chromi- 
que  j  on  obtient  les  mêmes  effets. 

Mais  l'acide  nitrique  fournit  au  contraire  de  l'acide 
oxalique  en  abondance.  C'est  marne  par  l'action  récipro- 
que de  ces  deux  corps  qu'on  obtient  l'acide  oxalique  dans 
les  arts.  Sa  production  est  précédée  sans  doute  de  celle  de 
quelques  autres  acides  organiques,  mais  il  ne  se  forme 
jamais  trace  d'acide  mucique. 

Bien  entendu  qu'avant  d'être  modifié  de  celte  manière 
par  les  acides  oxydants,  l'amidon  est  toujours  converti 
par  eux  en  dextrine  ou  même  en  sucre. 

L'acide  nitrique  a  d^ailîeurs  une  manière  particulière 
d'agir  sur  l'amidon  qui  a  été  étudiée  avecsoin  par  MM.  Bra- 
connot  et  Pelouze. 

Il  y  a  quelques  années,  M.  Braconnot  reconntit  que  l'a- 
cide nitrique  concentré,  convertit  l'amidon,  le  ligneux , 
lia  ceHulose,  et  quelques  autres  substances  en  une  matière 
qu'il  nomma  xyloïdtne,  et  que  j'appellerai  nitramidine. 

Si  fort  fait  un  mélange  d^amidbn  avec  de  Facide  nitrique, 
d'une  densité  de  t^5 ,  au  bout  de  quelques  minutes ,  la 
disparition  dé  l'amidon  est  complète,  la  liqueur  conserve 
la  teinte  jaune  de  l'acide  nitrique  concentré,  et  aucun  gax 
ne  se  dégage.  Traitée  inmiédiatement  par  l'eau,  elle  laisse 
précipiter  la  nitramidine  tout  entière,  et  la  liqueur  filtrée 
dôme  par  Ftftapdnftion ,  ér  peine  un  résidu  sensible.  Si 
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aa  lieu  d'opërer  la  précipitation  par  l'eau  aussitôt  après  la 
dissolution  de  Tamidon,  on  abandonnait  la  liqueur  i  elle- 
même  dans  on  vase  fermé ,  elle  se  eolorerait  peu  â  pen  et 
affecterait  les  teintes  diverses  d'un  mélange  d'adde  nitrique 
et  de  deotoxyde  d'aiote. 

L'eau  7  forme  alors  un  précipité  â«  iiitFamidine,dont  la 
quantité  diminue  de  plus  en  plus  avec  le  temps ,  au  bout 
de  deux  jours  et  souvent  même  de  quelques  heures, 
elle  cesse  entièrement  ée  se  troubler.  La  xyloïdine  a  été 
détruite  et  transfbrmée  complètement  en  un  nouvel  acide 
que  l'évaporation  présente  sous  la  forme  d'une  masse 
blanche  solide,  incrjstallisable ,  déliquescente,  dont  le 
poids  est  beaucoup  plus  considérable  que  celui  de  l'amidon 
soumis  â  Fexpérience.  Du  reste,  il  ne  se  produit  ni  acide 
carbonique ,  ni  acide  oxalique  pendant  cette  réaction. 

La  nitramidine,  premier  produit  de  l'acide  nitrique  sur 
Famidon ,  résulte  de  la  réaction ,  atome  à  atome ,  de  ces 
deux  oorps. 

La  nitramidine  est  très  combustible  :  ft  la  température 
de  180^,  elle  prend  feu,  brûle  presque  sans  résidu  et 
avec  beaucoup  de  vivacité.  Cette  propriété  a  conduit 
M.  Pelouze  â  la  proposer  pour  plusieurs  applications  dans 
l'artillerie  (1). 

En  plongeant  du  papier  dans  l'acide  azotique  à  i,5  de 
densité ,  l'y  laissant  le  temps  nécessaire  pour  qu'il  en  soit 
pénétré,  ce  qui  a  lieu  en  général  au  bout  de  deux  ou  trois 
minutes,  puis  l'en  tirant  pour  le  laver  i grande  eau,  on  ob- 
tient une  espèce  de  parchemin  impénétrable  à  l'humidité , 
et  d'une  extrême  combustibilité.  Le  même  effet  a  lieu  sur 
les  tissus  de  toile  de  coton. 

Le  papier. ou  les  ti^us  qui.  ont  subi  l'action  de  l'acide 

(t)  Dtans  la  préparation  des  feux  des  mines  et  des  pièces  d'artifice ,  les 
papiers  et  cartonnages ,  rendus  ainsi  imptroMblts  et  trdi  oômbostiMes , 
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azotique,  doivent  leurs  propriétés  nouvelles  à  la  nitrami- 
dine  qui  les  recouvre. 

Dans  la  composition  de  la  nitramidine ,  l'amidon  ou  la 
cellulose  ayant  perdu  deux  atomes  d'hydrogène,  rem- 
places par  un  équivalent  de  vapeur  nitreuse ,  il  en  résulte 

C^4  ijis  Qio 
un  composé  de  la  forme      *  2  o4  •  ^'^^^  ^^^  modification 

de  l'amidon,  où  un  équivalent  d'hydrogène  se  trouve  rem- 
placé par  un  équivalent  de  vapeur  nitreuse;  mais  c'est  tou- 
jours un  corps  du  même  type  que  l'amidon. 

5425.  Un  des  caractères  les  plus  curieux  de  l'amidon 
consiste  dans  sa  coloration  bleue  ou  violette  sous  l'inûuence 
de  l'iode. 

Cette  couleur  est  d*autant  plus  intense,  plus  rapprochée 
du  bleu  pur^  et  plus  stable ,  que  l'amidon  est  plus  a{prégé» 

L'efiet  de  la  désagrégation  graduelle  de  la  substance 
amylacée  lui  fait  prendre  des  nuances  violettes  virant  de 
plus  en  plus  au  rouge.  De  même,  aux  premiers  degrés  de 
son  agrégation  naissante  dans  les  plantes,  l'amidon  déve- 
loppe, sous  l'influence  de  l'iode,  des  nuances  rougeâtres 
d^abord,  puis  violettes ,  puis  enfin  bleues. 

Si  l'on  verse  sur  de  la  fécule  à  l'état  normal  une  solution 
très  affaiblie  d'iode,  la  coloration  en  bleu  est  d*abord 
assez  superficielle^  pour  que  les  grains  conservent  leur  trans- 
parence sous  le  microscope. 

De  plus  fortes  proportions  d'iode  augmentent  tellement 
Tintensité  de  la  coloration,  que  les  grains  semblent  noirs 
et  opaques,  lors  même  qu'ils  ont  seulement  un  centième 
de  millimètre  5  la  combinaison  et  la  coloration  ont  péné- 
tré jusqu'au  centre  tous  les  grains  bleuis.  Lorsqu'on  opère 
la  décoloration  de  ces  grains  à  l'aide  de  l'ammoniaque  sous 
le  microscope,  on  voit  les  couches  extérieures  perdre  les 
premières  leur  couleur,  puis  le  phénomène  gagner  gra- 
duellement jusqu'au  centre. 

La  fécule  exempte  de  toute  altératiou»  désagrégée  dans 
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mille  fois  son  poids  d'eau  par  une  température  |de  100% 
donne  une  solution  qui,  filtrëe,  acquiert  une  belle  teinte 
bleu  indigo  par  l'iode;  un  excès  du  rëactif  par  sa  propre 
coloration  jaune,  fait 'virer  la  nuance  au  yert. 

Une  foule  d'altérations  et  l'influence  du  faible  degré 
d'agrégation  dont  les  jeunes  grains  d'amidon  quoique  en- 
tiers  ne  soDt  pas  toujours  exempts,  donnent  à  la  matière 
amylacée  la  propriété  de  se  teindre  en  rouge  fauve  par 
l'iode,  en  sorte  que  le  mléange  des  parties  plus  ou  moins 
altérées  ainsi,  donne  diverses  nuances  de  violet. 

Les  divers  degrés  de  désagrégation  et  de  solubilité  ob- 
tenus en  traitant  la  fécule,  soit  par  une  température  com- 
prise enire  200  et  220°,  soit  par  l'acide  sulfurique  concen- 
tré ou  étendu,  soit  par  la  diastase  en  arrêtant  chacune  de 
ces  réactions  à  dififérents  termes,  donnent,  avec  un  léger 
excès  d'iode ,  des  colorations  violettes  virant  de  plus  en 
plus  au  rouge. 

Au  premier  moment  la  solution  d'iode  produit  une  co- 
loration bleue  en  se  combinant  aux  parties  le  moins  dés- 
agrégées; de  nouvelles  additions  d'iode  font  virer  la  nuance 
au  violet  de  plus  en  plus  rougeâtre. 

Les  solutions  alcalines  de  soude  et  de  potasse  altèrent  évi- 
demment moins  la  fécule  qu'une  haute  température ,  que 
les  acides  forts  ou  la  diastase,  car  dans  le  premier  cas  le  li- 
quide conserve  une  consistance  mucilagineuse  prononcée. 
Cette  moindre  désagrégation  se  manifeste  aussi  par  l'iode 
qui  donne  encore  des  nuances  bleues  avec  ces  produits. 

3426.  La  lumière  exerce  une  action  décomposante  sur  la 
solution  d'iodure  d'amidon  dans  l'eau  ^  diffuse,  elle  affaiblit 
lentement  la  couleur  bleue*,  mais  cet  effet  se  produit  en 
quelques  heures,  lorsque  la  solution  est  exposée  à  l'action 
directe  des  rayons  du  soleil,  la  température  élant  de  30 
à  40  degrés.  Ce  phénomène,  comme  l'a  expliqué  M.  Gui- 
bourt  ( /diir/ia/  de  chimie  médicale^  t.  III,  1829),  est  dû 
à  la  décomposition  de  l'eau,  qui  forme  de  l'acide  iodbydri- 
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cpie,  6t  à  la  volatilisation  de  Tiode  ;  nous  verrons  qu'il  peut 
rester  de  l'iodure  d'amidon  non  visible  directement. 

A  lOO*,  en  présence  d'un  excès  d'iode,  la  coloration  bleue 
se  maintient.  Par  Tëbullition  j  conmie  Va  tait  voir  M.  Las- 
sai{pae  y  et  même  &  66^  riodare  perd  toute  sa  couleur  bleue 
qu'il  peut  reprendre  par  le  refroidissement.  L'intensitë  di- 
minuerait par  la  volatilisation  de  l'iode  ou  par  la  forma- 
tion de  l'acide  iodbydrique  si  l'on  prolongeait  beaucoup 
l'expérience.  La  décoloration  exige  des  températures  plus 
élevées  au  fur  et  à  mesure  que  l'on  augmente  les  propor- 
tions d'amidon  dans  le  liquide. 

Si  l'on  prend  une  dissolution  d'amidon  contenant  77;  de 
ce  produit  par  exemple,  et  qu'on  la  bleuisse  par  l'iode ,  la 
liqueur  portée  à  90  ou  100®  deviendra  complètement  inco- 
lore et  limpide.  Refroidie  à  20  ou  25®^  elle  reprendra  sa 
teinte,  un  peu  affaiblie  ;  toutefois,  on  pourra  reconunencer 
plusieurs  fois  cette  épreuve. 

L'iodure  d'amidon  est  opaque  sous  une  épaisseur  d'un 
centième  de  millimètre  :  on  le  constate  aisément  en  in- 
terposant entre  l'œil  et  la  lumière  une  solution  de  1  gram. 
d'iodure  dans  1000  centimètres  cubes  d'eau,  contenue 
entre  deux  lames  parallèles  en  verre,  écartées  de  1000  cen- 
tièmes de  millimètre  ou  d'un  centimètre ,  puis  s'assurant 
que  la  lumière  n'est  pas  sensiblement  transmise  au  travers 
de  la  coache  liquide. 

3427.  L'ichfhyocoUe,  battue,  détrempée,  lavée  à  froid  et 
délayée  dans  la  solution  d'iodure,  entraine  ce  composé  bleu 
dans  le  réseau  qu'elle  déploie  au  milieu  du  liquide.  On 
s'en  assure  par  le  filtre,  qui  retient  toute  la  substance 
bleue. 

Tous  les  acides,  les  composés  binaires  neutres  et  les  sels, 
essayés,  coagulent  cet  iodure  avec  une  énergie  et  des  phé- 
nomènes variés. 

Nous  citerons  entre  autresles acides  sulfurique,  azotique, 
chlorbydrique*,  les  chlorures  de  calcium,  de  baryum,  de 


▲Mi»oH9  yicuust  HKXTAaqu  96 

sodium;  les  sulfates  de  chaux,  de  fer,  de  cuivre,  de  po- 
tasse; Toxalate  et  rbydrochlorate  d'ammooiaque.  Ainsi  « 
les  acides  qui  dissolvent  l'amidon  libre  contractent  Tami- 
don  uni  â  l'iode,  comme  si  la  combinaison  de  ces  deux 
corps  eût  modifie  leurs  propriétés. 

De  très  faibles  proportions  de  tous  les  agents  solubles 
que  nous  venons  d'indiquer  peuvent  déterminer  à  Tin* 
stant  cette  séparation.  Pour  fixer  les  idées  par  des 
nombres,  nous  dirons:  1®  qu'on  l'obtient  â  l'aide  d'une 
solution  de  sulfate  de  chaux  neutre  saturée,  étendue  de  seize 
fois  son  poids  d'eau  pure  et  versée  dans  un  voluaie  égal 
au  sien  du  liquide  bleu  foncé,  préparé  en  ajoutant  à  froid 
un  léger  excès  d'iode  â  la  dissolution  filtrée  d'une  partie 
de  fécule  de  pommes  de  terre  dans  JOO  parties  d'eau; 
2"  qu'une  solution  contenant  0,0001  de  son  poids  de  chlo- 
rure de  calcium  mêlée,  à  volume  égal,  avec  le  même  li* 
quide  bleu,  provoque  aussitôt  la  séparation  d'un  coagulum 
bleu.  Celui-ci,  dans  ces  deux  cas,  occupe  longtemps,  il  est 
vrai ,  presque  tout  le  volume  du  mélange,  ne  laissant  voir 
que  par  des  intervalles  minces ^  et  près  de  la  superficie,  le 
liquide  diaphane  interposé. 

Par  la  congélation,  on  obtient  la  contraction  et  l'élimi- 
nation complète  du  composé  bleu ,  même  dans  un  liquide 
qui  en  contient  moins  que  la  millième  partie  de  son  poids* 
Ce  phénomène  se  manifeste  aussi  par  un  simple  abaisse- 
ment de  la  température  &  zéro,  sans  congélation.  Dans  ce 
dernier  cas,  les  flocons  restent  quelquefcys  tellement  volu- 
mineux dans  trois  ou  quatre  cents  fois  leur  poids  d'eau 
qu'ils  occupent  toute  la  hauteur  du  liquide.  Or,  bien 
qu'ils  se  trouvent  pendant  plusieurs  jours  en  contact  par 
une  énorme  surface  avec  l'eau  à  12  ou  15®,  il  ne  s'en  dis- 
sout pas  la  moindre  trace  :  un  filtre  les  retient  tous,  et  le 
liquide  en  sort  sans  coloration  bleue. 

3428.  Si  une  altération  a  eu  lieu  dans  la  solution  aqueuse 
cTamidon  avant  l'addition  de  l'iode^  soit  par  le  temps ,  soit 
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par  une  ëbullition  trop  prolongée ,  Tiodare  d'amidon  se 
sépare  incomplètement,  et  sa  coloration  par  l'iode  est  diffé- 
rente; ilestyiolet. 

Après  les  réactions  à  froid  ou  à  chaud  des  acides  forts 
et  de  la  diastase,  les  proportions  delà  substance  bleue 
précipitable,  diminuent  rapidement  et  d'autant  plus  que 
la  nuance  rougeâtre ,  signe  certain  d'une  altération  plus 
avancée,  domine  davantage. 

Toute  précipitation  de  l'amidon  par  le  froid,  les  acides 
et  les  sels,  cesse  lorsque  la  substance  amylacée  est  altérée 
au  point  de  donner  avec  l'iode  une  nuance  de  violet  rou- 
geâtre.  A  plus  forte  raison ,  lorsque  plus  atténuée ,  elle 
donne  une  coloration  sensiblement  rouge. 

L'amidon,  combiné  avec  l'iode,  retient  sensiblement  dans 
le  vide  à  15"*,  autant  d'eau  que  l'amidon  libre  dans  les 
mêmes  circonstances. 

Si  l'on  opère  sa  dessiccation  très  lentement  dans  le 
vide,  en  poussant  jusque  à  220  degrés,  il  se  dégage 
d'abord  de  l'iode,  puis  le  dégagement  cesse;  après  le 
refroidissement  dans  le  vide ,  la  matière  est  encore  d'une 
nuance  très  foncée^  si  l'on  ajoute  un  peu  d'eau,  puis  qu'on 
dessèche  de  nouveau  en  portant  lentement  à  220^,  un 
nouveau  dégagement  d'iode  a  lieu,  mais  la  nuance  est  très 
foncée  encore.  L'iodure,  épuisé  ensuite  par  l'eau,  ne  cède 
que  0,02  environ  de  substance  soluble ,  mais  se  colorant 
en  violet  par  l'iode. 

Ainsi ,  une  très  forte  proportion  de  Pamidon  est  préser- 
vée par  l'iode  de  l'altération  que  cette  haute  température 
eût  complètement  opérée.  La  plupart  des  grains  restent 
d'un  bleu  opaque  presque  noir.  Ceux-ci  résistent  aux  al- 
calis et  aux  acides  concentrés  à  froid,  et  ne  s'attaquent  que 
lentement  A  chaud  par  l'acide  sulfurique  concentré,  qui 
alors  dégage  de  l'acide  sulfureux.  Une  stabilité  aussi  grande, 
donnée  à  l'amidon  par  l'iode ,  prouve  qu'une  combinaison 
réelle  s'est  formée  entre  ces  deux  corps. 
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5429.  Si  Ton  agile  dans  ud  tube  à  froid  une  solution 
d'iode  dans  l'alcool  anhydre,  avec  de  Tamidon  sëché  de 
iOO^  à  150^  dans  le  vide,  il  ne  s'opère  immédiatement  au- 
cune combinaison,  l'amidon  reste  blanc,  et  la  solution 
alcoolique  conserve  sa  couleur  sans  perte;  si  alors  on  ajoute 
quelques  gouttes  d'eau  au  mélange,  la  combinaison  a  lieu 
sur  le  champ,  et  les  grains  d'amidon  deviennent  aussitôt 
d'un  violet  de  plus  en  plus  foncé. 

Réciproquement,  si  l'on  agite  de  la  fécule  bleuie  par  un 
excès  d'iode,  dans  vingt  fois  son  poids  d'alcool  anhjdre,  el 
qu'on  renouvelle  plusieurs  fois  celui-ei ,  les  grains  d'ami- 
don perdent  à  chaque  fois  une  nouvelle  quantité  d'iode, 
mais  très  lentement  5  après  avoir  renouvelé  huit  ou  dix  fois 
l'alcool,  la  coloration  de  plus  en  plus  afifaiblie,  aura  viré 
au  violet  rougeâtre,  et  plus  des  0,8  de  l'iode  auront  été 
séparés  de  la  fécule. 

Si  Ton  agit  à  la  température  de  Tébullilion  de  l'alcool, 
aucun  des  grains  n'est  déformé,  la  décoloration  est  plus 
rapide,  et  dans  tous  les  cas,  on  observe  sous  le  micro- 
scope une  décoloration  beaucoup  plus  avancée  sur  les  pi  us 
jeunes  grains,  qui  sont  devenus  diaphanes  el  rosaires. 

Après  avoir  desséché  l'iodure  d'amidon  par  une  tempé- 
rature soutenue  de  iOO^  dans  le  vide,  si  on  le  laisse  refroi- 
dir, on  pourra  s'assurer,  en  l'observant  au  microscope 
dans  l'alcool  anhydre,  que  ses  grains,  violets,  opaques, 
sont  intacts.  Mais  alors,  si  l'on  y  ajoute  de  l'eau  froide ^ 
soit  pendant  qu'il  est  encore  mouillé  d'alcool,  soit  à  nu, 
on  verra  aussitôt  un  grand  nombre  de  grains  se  rompre, 
s'exfolier;  une  partie  même  de  leur  substance  se  désagré- 
gera dans  le  liquide  et  prendra  des  nuances  violettes,  rou- 
geâlres ,  tandis  que  les  couches  exfoliées,  acquerront  en 
s'hydralant  des  nuances  très  rapprochées  du  bleu. 

Un  équivalent  d'iode  peut  teindre  dix  équivalents  d'a- 
midon ;  les  poids  sont  entre  eux  comme  7  :  92,  et  les  vo- 
lumes comme  1  :  12.  La  combinaison  intime  de  ces  deux 

VI.   .  7 
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corps  admise  par  M.  Payen,  repose  sur  les  propriétés  nou- 
velles du  composé ,  ni  notamment  sur  sa  résistance  à  la 
chaleur,  qui  est  telle,  que  la  substance  or{;ani que  peut  être 
soustraite  à  la  conversion  en  dextrine  ,  perdre  avec  Tiodc 
son  eau  de  composition  y  et  se  réduire  presque  en  charbon 
sans  changer  de  forme.  La  stabilité  de  l'iôdure  bleu,  étendu 
dans  l'eau  froide,  et  sa  grande  contractilité  sous  diverses 
influences,  prouvent  encore  une  attraction  véritable  entre 
ses  composants. 

Les  nuances  les  plus  rapprochées  du  bleu  sont  produites 
par  l'amidon  pur  dissous  dans  Teau,  mais  point  altéré 
comme  il  le  serait  par  la  diastase  ou  les  acides  forts. 

Tous  les  moyens  qui  altèrent  l'agrégation  des  particules 
amylacées  diminuent  leur  attraction  pour  Tiode;  aussi  ne 
peut- on  en  obtenir  que  des  nuances  violettes.  Lorsqu'enfm 
la  structure  intime  des  particules  d'amidon  disparait  sous 
une  division  telle  que  toutes  les  propriétés  contractiles 
s'évanouissent,  la  faculté  de  se  colorer  par  l'iode  disparaît 
aussi;  Tamidon  est  changé  en  dextrine. 

Nous  voyons  donc  que  l'iode  peut  exercer  sur  l'amidon 
une  action  variable; il  y  a  combinaison  ou  désagrégation, 
suivant  qu'on  opère  à  froid  ou  à  chaud,  suivant  qu'on 
élimine  Teau  avant  d'élever  la  température,  ou  bien  qu^au 
contraire  on  fait  simultanément  réagir  l'eau,  Tiode  et  la 
chaleur*,  il  doit  donc  se  produire,  surtout  à  chaud,  des 
résultats  complexes. 

3430.  L'action  du  chlore,  bien  plus  énergique,  semble 
être  toujours  décomposante;  en  effet,  une  solution  neutre 
de  chlorure  de  chaux,  même  à  froid,  attaque  l'amidon. 
Son  action ,  très  prolongée ,  le  transforme  en  acide  carbo- 
nique et  en  eau;  il  se  forme  du  chlorure  de  calcium.  L'excès 
de  chlorure  de  chaux ,  attaqué  par  l'acide  carbonique  , 
donne  du  carbonate  de  chaux  qui  se  dépose  et  du  chlore 
qui  se  dégage,  et  dont  une  partie  prend  part  à  la  réaction 
sur  l'amidon.  Si  Ton  ne  renouvelle  pas  la  solution  de  chlo^. 
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ror«9  elle  s'a&aiblit  et  agit  si  lentement,  qu'au  bont  de 
plusieurs  mois  la  plus  grande  partie  des  grains  de  fëcale, 
vus  sous  le  microscope ,  paraissent  entiers  et  laissent  aper- 
cevoir toutes  leurs  couches  concentriques.  Avec  le  chlo- 
rure de  chaux  en  excès  et  bouillant  l'action  est  instantanée. 

5431  •  Les  acides  faibles  dissolvent  l'amidon  et  donnent 
ainsi  un  liquide  transparent  et  très  fluide.  En  faisant  bouillir 
cette  dissolution  pendant  quelques  heures  tout  l'amidon 
disparait.  La  liqueur  qui  se  teignait  en  bleu  par  l'iode,  de- 
vient peu  à  peu  capable  de  se  teindre  en  violet ,  puis  en 
pourpre.  Enfin  Tiode  ne  la  colore  plus.  A  cette  ëpoque, 
Tamidon  a  disparu-,  à  sa  place  ou  trouve  delà  dextrlne 
d'abord ,  puis  du  sucre  de  raisin  ou  glucose. 

Non  seulement,  les  acides  minéraux  énergiques  produi- 
sent cet  eflfet  sur  l'amidon,  mais  If  s  acides  oxalique,  tar- . 
trique,  citrique  et  la  plupart  des  acides  organiques,  même 
à  faible  dose,  sont  dans  le  même  cas. 

Le  tannin  se  rencontrant  souvent  avec  l'amidon,  ses 
réactions  méritaient  une  attention  particulière.  Les  li- 
quides aqueux,  diaphanes  et  froids,  qui  contiennent  l'ami- 
don, offrent,  avec  lui ,  à  de  légères  modifications  près ,  les 
phénomènes  suivants  : 

La  solution  de  tannin  les  trouble  et  produit  ensuite  un 
précipité  qui  se  réunit  en  flocons  allongés,  gris,  opa- 
ques, puis  en  magma  au  fond  du  vase. 

Les  mêmes  liquides ,  préalablement  bleuis  par  l'iode , 
sont  subitement  décolorés  par  la  solution  de  tannin  ;  un 
précipité  grisâtre  se  dépose  ensuite. 

La  solution  de  tannin  empêche  complètement  les  réac- 
tions delà  diastase  sur  l'amidon. 

Si  l'on  fractionne  les  solutions  d'amidon  troublées  par 
le  tannin,  et  qu'on  observe  une  partie  de  chacune  d'elles 
sous  l'influence  de  la  chaleur,  on  verra  qu'elles  deviennent 
toutes  limpides,  par  des  élévations  de  température  qui  va- 
rient avec  la  proportion  du  composé;  elles  reprennent  leur 
opacité  par  le  refroidissement. 
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Ainsi,  le  liquide  contenant  déjà  assez  de  précipité  pour 
être  opaque  à  20^  dans  un  tube  de  6  millimètres,  devient 
diaphane,  chauffé  à  36°  •,  refroidi  à  30*,  il  commence  à  se 
troubler  et  à  reprendre  graduellement  son  opacité  pre- 
inière«  Ces  derniers  phénomènes  reproduits  plusieurs  fois 
avec  le  même  liquide  sont  encore  analogues  à  ceux  que 
présente  Tiodure  bleu  sous  l'influence  des  variations  de 
température. 

3432.  Les  alcalis,  potasse  et  soude,  dissolvent  l'amidon 
et  produisent  d'abord  son  hydratation  et  son  gonflement 
immédiats.  Les  autres  bases  se  combinent  avec  lui,  mais 
pour  former  des  composés  solubles. 

Si  l'on  verse  une  solution  de  baryte  dans  un  empois, 
même  très  léger,  celui-ci  offre  aussitôt  deux  parties  dis- 
tinctes ;  l'une  très  liquide;  l'autre  ayant  acquis  par  la  sépa- 
ration de  Feau  une  forte  cohésion,  présente  une  masse 
dure,  tenace,  élastique ,  très  difficilement  perméable. 

Loi*8  même  que  l'amidon  est  dilué  dans  une  grande 
quantité  d'eau,  et  qu*il  est  séparé  des  parties  les  plus  agré- 
gées à  Faide  d*une  filtration,  il  éprouve  par  la  solution  de 
baryte  une  contraction  telle  qu'il  en  estprécipité  à  l'instant*, 
des  flocons  agglutinés  s'attachedt  aux  parois  du  vase. 

Mais  dés  que  la  combinaison  avec  la  baryte  a  détruit  la 
forme  spongieuse  contractée  par  Tamidon,  la  dissolution 
du  produit  s'effectue  dans  la  même  quantité  d'eau,  au  mi- 
lieu de  laquelle  la  précipitation  avait  eu  lieu  d'abord. 

Ce  phénomène  de  précipitation  est  fort  remarquable  ; 
car  il  est  dû  a  une  réaction  dont  le  produit  final  constitue 
une  combinaison  soluble. 

Le  sous-acétate  de  plomb  donne  avec  lamidon  rapide- 
ment hydraté,  dissous  et  filtré,  un  précipité  insoluble, 
même  dans  un  excès  d'eau. 

L'eau  de  chaux  précipite  aussi  l'amidon  en  flocons  va- 
riables ,  suivant  Tétat  d'agrégation  ou  de  division  de  cette 
substance. 
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Les  solutions  de  sulfate  de  cuivre ,  de  persulfate  de  fer, 
de  chlorure  de  baryum  et  de  beaucoup  de  sels,  ne  précipi- 
tent pas  Tamidon  dissous  à  chaud ,  refroidi  et  rendu  lim- 
pide par  la  fiUration. 

DIASTASE. 

3435.  Parmi  uu  si  grand  nombre  de  réactions  susceptibles 
de  bien  caractériser  l^amidon,  et  de  dënioutrer  sa  présence 
et  ses  proportions  j  aucune  n'est  aussi  remarquable ,  aussi 
spéciale  que  celle  de  la  diastase  qui  nous  reste  à  décrire. 

On  désigne  sous  ce  nom  une  substance  solide,  blanche, 
amorphe,  insoluble  dans  l'alcool  pur,  soluble  dans  l'eau  et 
l'alcool  faible.  Sa  solution  aqueuse  est  neutre  et  sans  saveur 
marquée;  elle  n'est  point  précipitée  par  le  sous-acétate  de 
plomb  ',  abandonnée  à  elle-même  elle  s'altère  plus  ou  moins 
vite ,  suivant  la  température  atmosphérique,  devient  acide 
et  perd  son  énergique  action  sur  la  fécule.  A  l'élat  sec  et 
pulvérulent,  la  diastase  se  conserve  long-temps;  toutefois, 
au  bout  de  deux  ans  elle  peut  avoir  perdu  sa  propriété 
principale. 

La  diastase  n'exerce  aucune  action  sur  les  teintures 
végétales.  Elle  ne  modifie  pas  l'albumine,  le  gluten,  le 
sucre  de  canne,  la  gomme  arabique,  Tinuline  et  la  cellulose 
fortement  agrégée  (1). 

Mise  en  présence  de  la  fécule  hydratée  à  chaud,  elle  la 
dissout  et  l'isole  de  la  plupart  des  principes  immédiats , 
ainsi  que  de  tous  les  corps  insolubles  auxquels  elle  serait 
mêlée.  De  même,  elle  met  en  évidence  les  corps  étrangers 

(1)  La  diastase  détermine  la  dissolution  et  la  conTersion  en  sucre  d'une 
proportion  de  fécule  soixante  fois  plus  considérable  que  celle  opérée  dans 
le  même  temps  par  Tacide  sulfurique  ,  tandis  que ,  d'une  autre  part ,  ce 
dernier  corps  transforme  complètement  en  sucre,  analogue  à  celui  du 
raisin ,  les  quatre  subsUnces  précédentes  sur  Ivsquelle  la  diastase  est 
sans  înAueocc. 
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adbërents  â  l'amidon.  Cette  singulière  propriété  de  sépara- 
tion juslifie  bien  le  nom  de  diaitase  donné  à  la  substance 
qui  Ja  possède  et  qui  exprime  précisément  ce  fait. 

Dans  le  traitement  de  la  fécule  par  la  diastase,  la  fécule 
se  convertit  en  dextrine,  et  l'opération  convenablement 
suivie,  donne  la  dextriue  la  plus  blanche  et  la  plus  pure. 
La  solution  de  diastase  en  présence  delà  dextrine,  convertit 
à  son  tour  et  complètement  cette  dernière  substance  en 
sucre  ou  glucose. 

Il  faut  que  la  température  soit  maintenue  durant  le  con- 
tact de  65  à  75^,  car,  si  l'on  chauffe  la  solution  de  diastase 
jusqu'à  rébuUition ,  elle  perd  tout  pouvoir  spécifique  et  ne 
possède  plus  la  faculté  d'agir  sur  la  fécule  ou  sur  la  dextrine. 

La  diastase  se  développe  dans  les  semences  d'orge,  d'a- 
voine et  de  blé  germes,  près  des  germes,  mais  non  dans 
les  radicelles;  elle  n'existe  ni  dans  les  racines  ni  dans  les 
pousses  de  la  pomme  de  terre,  mais  seulement  dans  le  tu- 
bercule, près  et  autour  de  leur  point  d'insertion.  C'est 
précisément  l'endroit  où  l'on  conçoit  que  sa  réaction  puisse 
être  u  ile  pour  dissoudre  la  fécule.  Elle  y  est  généralement 
accompagnée  d'une  substance  azotée,  albumineuse,  qui, 
comme  elle,  est  soluble  dans  l'eau  et  insoluble  dans  l'al- 
cool. Mais  celle«»ci  se  coagule  dans  l'eau  â  la  température 
de  63  à  75^,  n'agit  ni  sur  la  fécule  ni  sur  la  dextrine,  est 
précipitée  de  ses  solutions  par  le  sous-acétate  de  plomb ,  et 
enfin  elle  est  éliminée  en  grande  partie  par  l'alcool  avant  la 
précipitation  de  la  diastase. 

On  a  encore  retrouvé  la  diastase  sous  les  bourgeons  de 
l'aylanthus  glandulosa,  où  la  présence  de  l'amidon  a  été 
reconnue  d'ailleurs. 

Les  pommes  de  terre,  non  plus  que  les  céréales  avant 
la  germination ,  ne  contiennent  pas  de  diastase. 

On  l'extrait  de  l'orge  germé  et  Ton  en  obtient  d'autant 
plus  que  la  germination  a  été  plus  régulière,  et  qu'en 
se  développant  la  gemmule  sVst  plus  approchée  d'une 
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longueur  égale  à  celle  des  grains  d'orge  eux-mêmes  (I). 

o434.  Pour  l'extraire,  on  fait  macërer  l'orge  germé  ré- 
duit en  poudre  dans  l'eau  a  âo  ou  50^  pendant  quelques 
instants  ;  on  soumet  le  mélange  pâteux  à  une  forte  pres^ 
sion,  et  l'on  filtre  la  solution  trouble.  Le  liquide  clair  est 
chauffé  dans  un  bain-mari«  â  75".  Cette  température 
coagule  la  plus  grande  partie  de  la  matière  azotée ,  qu'on 
doit  séparer  alors  par  une  nouvelle  filtration  ^  le  liquide 
filtré  peut  servir  à  différents  essais  comme  diastaie  brute* 
Il  renferme  ce  principe  actif  avec  un  peu  de  matière  azo- 
tée, de  substance  colorante,  et  une  petite  quantité  de  sucre. 
Pour  séparer  ces  derniers  corps,  on  verse^  jusqu'à  cessation 
de  précipité,  de  l'alcool  anhydre  dans  la  liqueur,  la  diastase 
y  étant  insoluble  ^  se  dépose  en  flocons  qu^on  doit  recueillir 
et  dessécher  à  une  basse  température,  afin  de  ne  pas  l'al- 
térer ^  il  faut  surtout  ériter  de  la  chaufier  humide  jusqu'à 
IK)  ou  KXf  «On  l'obtient  plus  pure  encore  en  la  dissolvant 
dans  l'eau  et  la  précipitant  de  nouveau  par  l'alcool,  surtout 
si  Ton  répète  ces  solutions  et  précipitations  deux  fois.  Le 
charbon  d'ds  n'altérant  pas  les  solutions  de  diastase,  on 
pourrait  l'appliqua  à  leur  décoloration. 

On  prépare  aussi  la  diastase  exempte  de  la  matière  aEotée 
étrangère ^  èatis  coaguler  celle-ci,  par  la  chaleur,  mais 
en  faisant  intervenir  seulement  plusieurs  précipitations 
à  l'aide  de  l'alcool.  Après  chaque  précipitation,  il  se  dis- 
sout moins  de  cette  éubstancê  tét  \A  diastase  devient  de 
plus  ed  plus  blanche  et  pUre. 

On  écrase  donc  dans  un  mt)ttier  de  forge  fratchemètit  ger- 
mé, on  l'humecte  avec  envlroti  moitié  de  son  poids  d'eau,  on 
soumet  ée  mélabge  à  une  forte  ptesfAon.  Le  liquide  qui  en 
découle  ott  mêlé  avec  assez  d'alcool  pour  détruire  sa  vis- 
cosité et  précipiter  la  plus  grande  partie  de  la  matière 

(1)  L'org«  yermé  des  brAMeuri  oosttent  rareUMiil  pku  de  deuv  à  Iroif 
mllliètnes  de  son  poids  de  diastase  pure. 
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azotée  que  l'on  sépare  à  Taide  d'une  filtralion.  La  solution 
filtrée,  précipitée  par  Talcool,  donne  la  diastase  impure  ; 
on  la  purifie  par  trois  solutions  dans  l'eau  et  précipitations 
par  l'alcool  en  excès.  Recueillie  sur  un  filtre ,  elle  est  en- 
levée humide ,  puis  desséchée  en  couche  mince ,  sur  des 
lames  en  verre  dans  un  courant  d^air  sec  ou  dans  le  vide 
sec  à  40  ou  45^.  Cette  opération  peut  être  rendue  plus 
économique  en  évaporant  les  solutions  au  bain-marie  dans 
le  vide  au-dessous  de  70*,  avant  de  précipiter  la  diastase 
par  l'alcool. 

5435.  Lorsque  l'extraction  de  la  diastase  a  été  faite  avec 
soin ,  son  énergie  est  telle  qu'une  partie  en  poids  suffit  pour 
liquéfier  et  convertir  en  dextrine  ou  sucre  deux  mille  par- 
ties de  fécule. 

Si  l'on  traite  la  fécule  délayée  â  froid  dans  huit  ou  dix 
fois  son  poids  d'eau ,  par  0,005  de  diastase ,  en  chauffant 
le  mélange  graduellement  au  bain-marie ,  la  réaction  s'o- 
père surtout  entre  les  températures  de  70  à  80^;  elle  est 
telle  souvent,  que  l'amidon  se  dissolvant  au  fureta  mesure 
qu'il  s'hydrate ,  les  grains  gonflés  disparaissent  successive- 
ment^ et  ce  mélange  n'acquiert  pas  un  seul  instant  la  con- 
sistance d'empois.  On  s'assure  aisément  avec  la  solution 
d'iode  si  la  totalité  de  l'amidon  est  transformée,  ce  qui  a 
lieu  au  bout  de  trois  heures  de  réaction  quand  la  diastase 
est  bien  pure. 

Une  légère  proportion  de  substance  amylacée  reste  quel- 
quefois engagée  dans  le  mélange,  sans  que  sa  présence  soit 
décelée  par  l'iode;  mais  séparée  du  sucre  par  l'alcool,  elle 
reste  avec  la  dextrine  et  s'en  isole  ensuite ,  lorsqu'on  dis- 
sout celle-ci  dans  l'alcool  faible  â  0,55  ou  0,4. 

Dans  la  fécule  préalablement  hydratée,  l'amidon  gonflé 
ayant  une  cohésion  moindre,  est  plus  rapidement  trans- 
formé par  la  diastase. 

Lorsque,  par  exemple,  une  proportion  suffisante  de 
diastase  est  projetée  dans  l'empois  épais,  à  la  température 
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de  70  à  75*,  qu'une  vive  agitation  multiplie  les  points  de 
contact  où  la  réaction  s'opère ,  la  liquéfaction  est  presque 
subite. 

Si  ou  place  dans  une  petite  cavité,  entre  deux  lames  de 
verre,  quelques  gouttes  de  solution  étendue  de  diastase 
et  plusieurs  grain^de  fécule,  et  qu'on  chauffe  graduelle- 
ment sous  le  microscope,  en  observant  avec  attention,  on 
voit  les  grains  se  gonfler,  puis  s'évanouir  aussitôt  ;  ils  dis* 
paraissent  tous  successivement  ainsi ,  dès  que  la  réaction 
vive  conunénce,  entre  65  et  70*. 

Après  la  réaction  complète  de  la  diastase ,  il  ne  reste 
plus  d'insoluble  que  des  traces  de  corps  étrangers  qui  ad- 
héraient  à  l'amidon ,  tels  que  des  débris  de  cellules ,  de 
l'albumine,  des  carbonate  et  phosphate  de  chaux,  de  la 
silice,  et  parfois  une  huile  essentielle  à  odeur  désagréable. 
Ces  matières  varient  suivant  les  différentes  fécules  et  les 
soins  apportés  à  leur  épuration.  Leur  proportion  excède 
rarement  0,01 ,  et  parfois  atteint  à  peine  0,001  du  poids 
total  (1). 

Yoici  maintenant  quelques  observations  intéressantes 
faites  par  M.  Guérin,  relativement  aux  circonstances  di- 
verses dans  lesquelles  la  diastase  peut  réagir. 

A  une  température  de  70  à  75*  environ,  100  parties  d'a- 
midon avec  1,000  parties  d'eau ,  et  1,7  parties  de  diastase, 
ajoutée  en  deux  fois,  n'ont  donné  que  17  parties  de  sucre. 

Il  est  résulté  d'une  deuxième  expérience  que  100  parties 

(1)  Poar  débarrasser  l'amidon  de  pommes  de  terre  des  corps  adhérents 
à  la  superficie  de  ses  granules ,  il  suffit  de  le  traiter  altematiTement  par 
l'acide  chlorhydrique  étendu  de  500  parties  d'ean»  la  potasse  ou  la  sonde 
caustiques  étendues  de  2000  fois  leur  poids  d'eau ,  et  l'alcool.  On  a  soin 
d'opérer  un  layage  complet  à  l'eau  pure  et  chauffée  de  40  à  50^,  après  la 
réaction  de  chacun  de  ces  agents.  L'amidon  est  alon  d'une  blancheur 
éclatante  ;  il  se  dissout  sans  reste  appréciable  dans  l'eau ,  par  la  diastase 
comme  par  l'acide  sulfurique.  On  pourrait  ajouter  aux  agents  épnrateurs 
l'acide  acétique  fort  et  l'eau  saturée  d'ammoniaque,  qui  n'allaquenl  point 
la  fécule. 
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d*amidoDy  converties  en  empois  avec  3,900  parties  d'eau, 
puis  tnélëes  avec  6,13  parties  de  diastase,  dissoutes  dans 
40  parties  d'eau,  fournissent,  enlre  les  températures  de  60 
et  65%  environ  87  de  sucre. 

M.  Dubrunfaut  est  parvenu  à  convertir  toute  la  fécule 
en  sucre,  en  augmentant  là  quantité  d'eau  et  celle  d'orge 
germe. 

La  réaction  de  la  diastase  a  lieu  dans  le  vide  *,  à  20^  et 
après  vingt-quatre  heures,  12,25  de  diastase  produisent , 
avec  100  parties  d  amidon  converti  en  empois,  77,64  de 
sucre.  A  froid,  la  diastase  fluidifie  encore  Tempois  -,  à  0% 
même, un  résultat  semblable  eut  lieu,  et  100  parties  d'a- 
midon fournirent  12  de  sucie,  que  l'on  détermina  par 
les  produits  de  là  fermentation.  C'est  sans  contredit  un  ré- 
sultat surprenant  que  la  diastase,  qui  n'est  ni  acide  ni 
alcaline,  puisse  liquéfier  et  saccharifier  aussi  rapidement 
remplis,  à  la  température  de  la  glace  fondante. 

Enfin ,  en  prévenant  la  congélation  à  Taide  du  sel  marin, 
M.  Guérin  est  parvenu  à-  voir  que  la  diastase  fluidifie 
Tempois  d'amidon  entre  — 12*^  et  — 5°,  et  qu'il  ne  se  pro- 
duit pas  la  moindre  quantité  de  stlcre  dans  ce  cas,  mais 
bien  exclusivement  de  la  d^Xtriné. 

3436.  Lorsque  la  réaction  de  la  diastase  sur  Tamidon  ne 
laisse  pins  aucune  particule  colorabte  en  viole t-rougeâtrc 
par  l'iode,  le  produit  contient  de  la  dextrine  et  du  glucose. 

Poulf  obtenir  la  dextride  pure,  il  faut  dissoudre  la  masse 
parl'alcool  faible,  précipiter  parl'alcooU  et  répéter  jusqu'à 
dix  fois  celle  épuration;  alora  elle  se  dessèche  sans  adlié- 
rer  aux  corps  poli»,  tandis  qaë  son  mélange  avec  le  glu- 
cose adhère  au  verre  et  d  la  porcelaine,  au  point  que  des- 
séché on  ne  l'enlève  quWec  peine  et  en  arrachant  les 
parties  superficielles  de  la  substance  des  vases. 

Voici  d'abord  les  caractères  communs  à  ces  deux  sub- 
stances et  qui  les  distifiguent  de  l'amidon. 

Elles  sont  très  solubles  dans  Teau  et  dans  Talcool  faible  ; 
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dissoutes  da6s  l'eau,  elles  ne  sont  pas  prëcipilëes  par  le 
tannin,  le  sous-acëtate  de  plomb ,  la  chaux  ni  la  baryte; 
l'iode  ne  les  colore  pas  en  bleu. 

Le  charbon  d'os,  ni  l'alumine  en  gelëe,  aucun  des  com- 
poses binaires,  des  acides,  des  oxydes,  des  sels  métalliques, 
soit  neutres ,  soit  à  réaction  acide  ou  alcaline,  essayés  isolé- 
ment, ne  précipitent  le  glucose  ni  la  dextrine  ainsi  obtenus. 
L'alcool  à  95  centièmes  ou  anhydre  ne  dissout  ni  l'un  ni 
l'autre. 

Toutefois,  les  propriétés  caractéristiques  suivantes  sépa- 
rent nettement  l'un  de  l'autre  ces  deux  produits  de  la  réac- 
tion de  la  diastase  : 

Le  glucose  est  dissous  par  l'alcool  à  84  centièmes,  tandis 
que  la  dextrine  en  est  précipitée.  Celle-ci  est  très  soluble 
dans  Talcool  à  0^30,  moins  dans  ^alcool  à  0,45^  et  inso- 
luble dans  l'alcool  à  0,80. 

Le  glucose  o£fre  une  saveur  sucrée,  tandis  que  la  dextrine, 
légèrement  mucilagineuse,  est  sans  saveur. 

Sous  rinfluence  de  la  levure,  de  l'eau  et  d'une  tempé- 
rature convenable,  le  glucose  se  transforme  en  alcool  et 
en  acide  carbonique.  Placée  dans  les  mêmes  circon- 
stances, la  dextrine  ne  donne  pas  d'alcool)  c'est  elle  qui 
communique  à  la  bière  sa  propriété  mucilagineuse ,  qui 
retient  l'acidecarbonique.  C'est  donc  elle  qui  rend  lamousse 
persistante,  dans  la  bière  obtenue  par  la  diastase  et  la  fé- 
cule, ce  qui  la  distingue  de  celle  qu'on  a  essayé  de  pré- 
parer avec  d'autres  matières  sucrées,  contenant  peu  ou 
point  de  substances  gommeuses.  Cest  encore  à  cette  ma- 
tière que  l'on  doit  attribuer  les  effets  de  la  bière  dans  quel- 
ques applications  à  la  peinture ,  effets  reproduits  et  variés 
dans  les  applications  de  la  dextrine. 

La  dextrine,  sous  ^influence  de  quatre  à  cinq  volunïes 
d'eau,  aiguisée  d'un  centième  d'acide  sulfurique,  chauffée 
à  100^,  se  transforme  en  glucose  identique  avec  celui  que 
produit  la  diastase. 
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Enfin,  les  expériences  de  M.  Biot  ont.  prouvé  que  la 
dextrine  obtenue  par  la  diastase  exerce  une  déviatiop  à 
droite  sur  le  plan  de  polarisation  de  la  lumière,  au  même 
de[pré  pour  des  masses  égales,  que  Tamidon  à  l'état  normal. 

Les  sucres  obtenus  de  l'amidon  par  la  diastase  ou  par 
l'acide  sulfurique  ,  et  celui  de  diabète ,  que  j'ai  désignés 
sous  le  nom  de  glucose,  sont  doués  tous  trois  d'un  même 
pouvoir  de  rotation  à  droite  ;  mais  ils  l'exercent  avec  une 
intensité  considérablement  moindre  que  la  dcxtrine. 

3457.  En  comparant  la  composition  de  la  substance 
amylacée  et  celles  de  ces  deux  dérivés,  on  peut  concevoir 
l'espérance  de  faire  naître  un  corps  intermédiaire  du  plus 
haut  intérêt. 

En  effet,  l'amidon  ainsi  que  la  dextrine  peuvent  se  re- 
présenter par  la  formule  : 

OH»  0*0. 

Le  glucose  provenant  de  l'hydratation  de  l'amidon  est 
représenté  par 

taudis  que  le  sucre  de  canne ,  soit  crystallisé,  soit  uni  à  la 
chaux  ou  à  la  baryte,  équivaut  à 

(2Î,  H»,  0", 

c'est  à  dire  que  le  sucre  de  cannés  constitue  une  combi- 
naison exactement  intermédiaire  entre  le  point  de  départ, 
amidon  ou  dextrine,  et  le  produit  définitif,  cW  à  dire  le 
glucose  au  maximum  de  dessiccation. 

Il  semble  donc  que,  pour  changer  la  fécule  amylacée 
en  sucre  de  canne,  il  suffirait  d'arrêter  à  point  son  hydra- 
tation, de  ménager  les  proportions  des  agents  ou  les 
circonstances  de  l'expérience ,  de  manière  à  tomber  direc- 
tement sur  ce  corps  intermédiaire  si  précieux  sous  tous  les 
rapports. 
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FABRICATION    DE    L^MIDON. 


Les  matières  premières  employées  à  la  confection  ii?8 
amidons  du  commerce ,  sont  ordinairement  les  farines  de 
blé,  de  seigle  et  d'orge,  et  les  remoulages  de  ces  farines. 
On  peut  encore,  sans  inconvénient,  se  servir  de  farines  al- 
térées et  impropres  à  la  nourriture  de  l'homme  ;  car  si  dans 
ces  produits,  le  gluten,  l'albumine,  le  sucre,  ont  subi  des 
changements,  l'amidon,  presque  en  totalité,  y  est  resté 
intact. 

11  existe  deux  procédés  bien  distincts  pour  séparer  l'a- 
midon du  gluten;  l'un,  le  plus  ancien,  et  le  plus  employé 
encore,  consiste  à  altérer  profondément  les  farines,  par  une 
longue  fermentation*,  le  gluten  est  rendu  soluble  et  l'ami- 
don peut  facilement,  mais  non  sans  perte,  en  être  séparé  ; 
il  devrait  être  réservé  pour  le  traitement  des  matières  pre- 
mières déjà  avariées.  L'autre  procédé,  plus  nouveau,  évite 
les  longueurs ,  l'insalubrité  et  les  pertes  occasionnées  par 
une  fermentation  putride ,  et  n'exige  en  retour  qu'un  peu 
plus  de  main-d'œuvre  ou  une  action  mécanique.  Dans  ce 
dernier  cas,  comme  nous  le  verrons,  le  rendement  en 
amidon  est  plus  considérable ,  et  le  gluten  intact  peut  ser- 
vir à  diftérents  usages. 

V  Exiraclian  de  Famidon  par  fermentation. 

3458.  Ce  procédé  consiste  à  délayer,  aussi  bien  que  possi- 
ble ,  la  farine  dans  des  eaux  sûres  provenant  de  précédentes 
opérations.  Ces  eaux,  rendues  acides  par  la  production 
d'un  peu  d'acide  acétique  et  lactique  provenant  de  la  fer- 
mentation du  sucre  que  contiennent  toujours  les  farines , 
renferment  en  outre  des  matières  organiques  qui  servent 
de  levain  pour  déterminer  ou  activer  la  fermentation. 

Quinze  à  trente  joiu's ,  suivant  la  température ,  sont  né- 
cessaires pour  rendre  le  gluten  entièrement  soluble^  les 
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eaux  contiennent  alors  des  acides  carbonique,  sulfhy- 
drique,  acétique  et  lactique,  de  l'acétate  d'ammoniaque,  des 
matières  azotées ,  du  phosptiate  de  chaux ,  de  la  dextrine, 
et  du  gluten  soluble. 

La  fermentation  étant  terminée,  rien  n'est  plus  facile 
que  de  séparer  l'amidon. 

Trois  lavages  successifs  par  repos  et  décantation,  tels 
que  ceux  qu'on  fait  subir  à  la  fécule  pour  la  séparer  des 
matières  étrangères,  enlèvent  le  gluten,  les  autres  parties 
solubles,  et  les  substances  très  divisées  en  suspension. 
Quand  la  dernière  eau  sort  claire ,  on  délaie  de  nouveau 
l'amidon  brut  dans  de  l'eau  pure ,  et  on  le  passe  à  travers  un 
tamis  de  70  à  80  mailles  au  pouce  carré ,  qui  retient  les 
débris  de  tissu  végétal  et  la  plupart  des  matières  étrangères 
insolubles.  L'amidon ,  délayé  de  nouveau ,  est  épuré  plus 
complètement  par  un  second  tamisage  au  travers  d'un  tissu 
de  soie  moitié  plus  fin  que  le  précédent.  On  laisse  déposer,  et 
avec  une  spatule  on  enlève  la  couche  supérieure  qui  contient 
encore  quelques  substances  brunes  légères  ;  l'amidon  est 
alors  égoutté  dans  des  caisses  percées  de  trous,  ou  des 
paniers  recouverts  intérieurement  d'une  toile.  On  complète 
l'égouttage  en  renversant  les  pains  sur  une  aire  épaisse  en 
plâtre,  puis  on  les  découpe  en  quatre  morceaux  réguliers 
de  8  centimètres  d'épaisseur  sur  20  à  50  de  hauteur  et  de 
largeiu*,  en  divisant  le  pain  circulaire  suivant  deux  lignes 
diamétrales  à  angles  droits.  Ces  briques  sont  exposées  pen- 
dant vingt-quatre  à  trente*«ix  heures,  si  le  temps  est  beau, 
dans  un  séchoir  à  air  libre ,  semblable  à  ceux  où  s'opère 
la  dessiccation  de  la  fécule*  Quand  la  surface  des  pains  com  : 
mence  à  s'écailler  légèrement,  il  est  temps,  si  l'on  veut  ob- 
tenir des  aiguilles ,  d'envelopper  les  pains  dans  du  papier 
maintenu  par  de  petites  ficelles,  et  de  terminer  la  dessicca- 
tion dans  une  étuve  à  courant  d'air  chaud. 

Dans  cette  dernière  dessiccation,  il  faut  prendre  les  mêmes 
précautions  que  celles  qui  seront  indiquées  pour  la  fécule^ 
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c'eslâ  dire  que  la  températiure  gr«diieUenieotâev<e  nedoH 
pas,  dans  le  ccHnineDceinent,  dépasser  40*;  elle  peut 
être  ensuite  portée,  sans  aucun  inoonvénient,  jusqu^â 
50,  60  et  même  80°.  Sans  cette  précaution,  Tamidon 
gonflé  s'hydraterait  en  formant  un  empois  difficile  à 
dessécher,  tl  qui  d'ailleurs  ne  remplirait  plus  le  but  qu'on 
se  propose. 

Les  aiguilles  obtenues  sont  d^autant  plus  grandes  que 
les  pains  sont  plus  gros.  Cette  forme  en  aiguilles  que  prend 
l'amidon,  provient  du  retrait  régulier  et  uniforme  qu^'é- 
prouvent  les  pains  quand  la  dessiccation  est  bien  ménagée. 
Go  divise  au  contraire  l'amidon  comme  la  fécule ,  sur  les 
tablettes  de  l'étuve,  lorsqu'on  ne  se  propose  pas  de  l'obte- 
nir en  aiguilles. 

Extraction  de  t amidon  par  lavage. 

3459.  Ce  nouveau  procédé,  dû  à  M.  Emile  Martin,  de 
Vervins,  consiste  à  faire  une  pâte  de  la  matière  dont  on  veut 
extraire  l'amidon,  et  à  soumettre  cette  pâte  à  un  lavage  con- 
tinu sur  un  tamis  entoile  métallique  n**  120.  On  obtient,  d'une 
part ,  dans  le  liquide,  l'amidon  suspendu,  et  la  matière  su- 
crée dissoute;  de  l'autre,  sur  le  tamis,  le  gluten  sans  alté- 
ration, si  l'on  opère  sur  de  la  farine  de  froment  de  bonne 
qualité. 

La  pâte  se  fait  de  la  même  manière  que  pour  la  confection 
du  pain,  mais  on  la  tient  un  peu  plus  ferme;  on  em- 
ploie environ  40  d'eau  pour  100  de  la  farine  employée. 
On  laisse  reposer  la  pâte  pendant  une  demi-heure  en  été, 
et  une  heure  ou  deux  en  hiver ,  avant  de  la  laver ,  afin  de 
bien  hydrater  le  gluten. 

La  pâte  faite  avec  les  farines  les  plus  belles  peut  être  la« 
vée  vingt  minutes  après  sa  confection  en  été  ;  les  farines 
très  grossières  exigent  un  temps  plus  long,  et  qui  peut 
varier  de  deux  à  six  heures. 

Le  lavage  de    la  pâte  se  fait  sur   une  cuva  à  eau 
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convenablement  disposée  et  proportionnée  au  nombre  do 
laveurê  qu'on  veut  employer.  Au  dessus  d'elle,  est  placé  un 
tamis  métallique  n^  i20,  doublé  pour  plus  de  solidité 
d'une  toile  v?  15,  et  ayant  des  rebords  de  20  centimètres  à 
peu  près.  Au  dessus  du  tamis,  un  tube  percé  de  trous  in- 
jecte de  nombreux  filets  d'eau  très  fins  sur  presque  toute 
sa  surface.  Un  robinet,  qui  alimente  ce  tuyau,  règle  à  vo- 
lonté l'écoulement. 

Pour  commencer  l'opération ,  on  remplit  la  cuve  d'eau 
claire,  fraîche  en  été  autant  que  possible  ;  le  laveur,  ou  la 
laveuse,  car  une  fenune  peut  aussi  faire  ce  travail ,  prend 
un  morceau  de  pâte ,  de  5  kilogrammes  environ ,  et  le 
présente  sous  le  tube.  Ensuite,  le  posant  sur  le  tamis, 
il  le  malaxe  avec  les  deux  mains,  d'abord  doucement,  puis 
à  mesure  que  le  gluten  se  forme  en  filaments,  avec  plus  de 
vivacité,  jusqu'à  ce  que  l'eau  cesse  de  s'écouler  blan- 
châtre. 

Si  la  matière  première  employée  n'est  pas  assez  riche 
pour  former  une  pâte  liée  qui  résiste  à  la  gerbe  d'eau  et  à 
la  malaxation ,  tel  est  le  cas  avec  les  rebulets  et  les  sons 
gras,  aussitôt  qu'elle  est  délayée  sur  le  tamis,  l'ouvrier 
prend  une  brosse  molle  et  la  promène  dans  le  tamis  de  ma- 
nière à  faire  passer  l'eau  à  mesqre  qu'elle  arrive  ;  l'opéra- 
tion faite,  il  ferme  le  robinet ,  fait  égoutter  la  matière  eu  la 
pressant  légèrement  avec  la  main ,  la  jette  dans  un  baquet, 
etreconmience  une  nouvelle  opération. 

L'eau  qui  tombe  sous  le  tamis  entraine  tout  l'amidon 
que  contient  la  pâte.  Le  liquide  est  d'un.blanc  parfait,  si  la 
matière  employée  est  riche  ;  mais  conmfie  il  renferme  tou- 
jours de  petites  proportions  de  gluten ,  on  le  soumet,  dans 
une  chambre  chauflée  à  20**  environ ,  à  une  fermentation 
de  vingt-quatre  heures,  aidée  par  le  levain  que  produit 
l'espèce  d'écume  ou  de  levure  de  l'opération  précédente. 

On  emploie  pour  purifier   et   dessécher  l'amidon   les 
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mêmes  opérations  et  les  mêmes  précautions  que  nous  avons 
indiquées  pour  l'ancien  procédé. 

Le  froment  de  bonne  qualité  donnera  par  ce  nouveau 
moyen  y  s'il  est  bien  traité,  50  pour  100  de  bel  amidon  ;  par 
l'ancien  procédé,  il  n'en  donnerait,  toutes  choses  égales 
d'ailleurs,  que  40. 

On  obtiendra,  en  outre,  de  l'amidon  gras,  plus  léger  que 
le  précédent,  et  que  l'on  a  soutiré  lors  des  dépôts  et  lavages. 
On  laisse  reposer  ce  second  produit  pendant  deux  ou  trois 
jours,  on  le  met  égoutter  sur  des  claies  garnies  de  toiles 
dans  un  endroit  très  aéré  ;  quand  il  a  acquis  assez  de  consis- 
tance, on  le  découpe  en  morceaux,  on  termine  la  dessicca- 
tion à  l'air  libre  ou  à  l'étuve ,  et  on  obtient  ainsi  encore 
iO  pour  100  d'amidon  de  deuxième  qualité ,  d'un  très  bon 
emploi  pour  apprêter  les  étoffes  de  couleur,  surtout  les 
nuances  foncées  et  grises.  Dans  quelques  amidonneries,  on 
fait  de  la  bière  avec  ce  produit  pâteux ,  saccharifié  par 
l'orge  germé. 

5i40.  Le  gluten  frais  obtenu  par  le  lavage  de  la  pâte  de 
farine ,  forme  d'ordinaire  un  peu  plus  du  quart  en  poids  de 
la  farine  employée.  Cette  proportion  varie ,  du  reste,  sui- 
vant la  nature  des  céréales  ;  dans  les  blés  du  midi  de  la 
France ,  elle  est  un  peu  plus  forte  ;  dans  ceux  de  Sicile  et  de 

Barbarie,  elle  s'élève  souvent  à  un  tiers. 

* 

Ce  gluten  a  besoin  d'être  nettoyé  par  un  lavage  qui  lui 
enlève  le  petit  son  et  quelques  impuretés. 

Séché,  il  perd  les  ^/s  de  son  poids.  Ses  emplois  assez  li- 
mités, jusqu'à  ce  jour,  pourront  devenir  nombreux  par  la 
suite.  On  ne  peut  guère  l'employer  à  la  panification  qu'à 
l'c'tat  frais ,  et  dans  les  proportions  de  */«  ou  V^  au  plus;  il 
rend  le  pain  beaucoup  plus  nourrissant. 

Joint  à  la  fécule  de  pommes  de  terre  seule,  le  pain  que 
ce  gluten  forme  est  fade  et  lève  difficilement  ;  mais ,  si  Ton 
ajoute  une  assez  fortt  proportion  de  pommes  de  terre  cuites 
VI.  8 


Il4  AMIDOlf^    FÉCULES,    DEXTRIKE. 

H  la  vapeur  et  écrasëes,  ou  obtient  uu  pain  de  hieu  meil- 
leure qualité  et  se  coaservant  bien. 

Il  est  probable ,  comme  l'ont  laissé  entrevoir  les  der- 
nières expériences  de  M.  Robine,  que  les  pommes  de  terre 
seules,  bouillies,  mélangées  avec  une  certaine  quantité  de 
gluten  qui  en  ferait  un  pain  artificiel  en  augmentant  leur 
qualité  nourrissante ,  formeraient  un  aliment  économique 
et  d'une  bonne  qualité. 

Le  gluten ,  frais  et  pur,  est  encore  propre  à  faire  du  ver- 
micelle, en  y  ajoutant  assez  de  farine,  pour  le  durcir  con- 
venablement, il  permet  d'obtenir  d'aussi  bonne  pâte  à  ma- 
caroni qu'en  employant  les  plus  belles  farines  de  blés 
d'Asie.  La  quantité  de  farine  doit  être  calculée  de  façon  à 
conserver  la  résistance  du  vermicelle  au  délayage. 

Le  gluten  frais  se  conserve,  sans  altération,  vingt-quatre 
à  trente-six  heures  pendant  l'été,  et  deux  ou  trois  jours  en 
hiver  j  passé  ce  temps,  il  s'aigrit  et  se  liquéfie. 

En  cet  état,  il  est  encore  très  bon  pour  la  nourriture  des 
animaux  ;  il  suffit  de  le  pétrir  avec  du  son  pour  en  former 
des  pains,  qu  on  cuit  au  four  et  qu'on  fait  tremper  quelques 
heures,  â  l'avance,  pour  les  employer. 

Le'gluten  de  t^JOOkilog.  de  farine  pétrie  avec  7Skilog.  de  son, 
donne  300  kilog.  de  pain.  Les  animaux  le  mangent  encore 
avec  plus  de  plaisir,  si  on  ajoute  à  la  pâte  un  peu  de  sel  ou 
de  mélasse  de  betteraves. 

Le  seul  moyen  de  conserver  longtemps  le  gluten  consiste 
&  le  dessécher  à  ime  douce  température. 

Sec  ou  frais,  le  gluten  peut  être  employé  par  les  distil- 
lateurs avec  beaucoup  d'avantage,  non  seulement  pour 
saccharifier  les  fécules,  mais  pour  obtenir  avec  les  si- 
rops de  fécule ,  les  mélasses ,  etc.  j  des  fermentations 
promptes  où  il  joue  le  rôle  de  ferment. 

Abandonné  à  lui-même ,  à  une  chaleur  de  15  à  18*  pen- 
dant sept  à  huit  jours ,  le  gluten  devient  aigre  et  perd  son 
élasticité^  il  s'unit  à  Teau,  s'étend  au  pinceau,  forme  une 
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T&itable  ecdle  «ans  mauTaîse  odeur ,  qui  peut  se  eonserr» 
huit  à  dix  jours.  Cette  colle  peut  être  séchée  dans  une  ëtuYe 
et  conserrëe  pour  Tusage. 

Les  eaux  de  lavage  des  amidonneries  contiennent  toutes 
les  parties  s(duhles  des  farines ,  et  entre  antres  la  matière 
sucrée.  On  peut  utiliser  cette  dernière  en  ajoutant  i  leaii 
une  quantité  de  mélasse  suffisante  pour  amener  le  liquide 
à  7  ou  8^  au  pèse  sirop.  On  peut  se  servir  dans  le  même 
but  de  ViÊtnidon  gras  sacchariâé  avec  de  lorge  germé.  On 
met  en  fermentation  le  mélange  par  une  addition  de  levure 
ou  de  gluten,  puis  en  distillant  on  peut  retirer  tout  Takool. 

Ces  eaux  peuvent  encore  servir  économiquement  à  fa- 
briquer de  la  bière  ;  pour  cela  on  les  amène  également  au 
degré  convenable  par  une  addition  de  sirop  de  dextrine  ou 
de  mélasse ,  puis  on  fait  bouillir  2  hectolitres  du  jus  avee 
3  kilogr.  de  bon  houblon ,  et  on  termine  la  fabrication 
conmie  à  l'ordinaire. 

FABRICATION    DB    LA   FÉCULB. 

5441 .  Depuis  plusieurs  années  y  la  fécule  a  reçu  de  nou- 
Telles  et  nombreuses  applications,  et  son  extraction  donne 
lieu  maintenant  à  une  industrie  d'une  grande  importance. 
On  peut  en  juger  lorsqu'on  se  rappelle  que  ce  produit,  d'une 
conservation  extrêmement  facile ,  peut ,  jusqu'à  un  certain 
point,  remplacer  la  farine  de  blé,  et  met  ainsi  les  pays  qui 
cultivent  la  pomme  de  terre  k  Tabri  de  toutes  chances  de 
disettes,  en  faisant  venir  les  années  d'abondance  ou  se- 
cours des  années  de  stérilité. 

Outre  son  mélange  avec  la  farine  »  la  fécule  sert  à  con- 
fectionner une  foule  de  produits  alimentaires  connus  sous 
les  noms  de  semoule,,  tapioka,  gruau,  etc.,  etc.  Une  des 
applications  les  plus  importantes  de  la  fécule ,  est  celle  qui 
a  pour  but  sa  transformation  en  sucre  de  raisin ,  ou  glu- 
cose ,  et  qui  la  fait  servir  sous  cette  forme  à  la  préparation 
et  ik  l'amélioration  de  plusieurs  boissons  et  liqueurs  alcoo- 


Il6  AMIDON  9    FÉCULES,    DEXTRIIOE. 

liqucs;  on  en  consomme  pour  cet  usage  des  masses  consi- 
dérables. 

Rien  do  plus  facile  que  lextraction  de  la  fécule  ;  il  suffit 
en  effet  pour  lobtenir  de  rëduke ,  par  un  moyen  quel- 
conque ,  la  poname  de  terre  en  pulpe  très  fine ,  et  de  laver 
celle-ci  sur  un  tamis  métallique  ;  la  fécule ,  entraînée  par 
Veau  trayerse  le  tamis ,  tombe  dans  un  récipient,  et  se  ras- 
semble par  le  repos  au  fond  du  vase.  La  pulpe  épuisée ,  au 
contraire ,  reste  sur  le  tamis  et  peut  servir  à  difiérents  usa- 
ges ,  notamment  à  la  nourriture  des  bestiaux. 

Plusieurs  lavages  à  leau  pure  enlèvent  à  la  fécule  les  par- 
ties plus  lourdes  ou  plus  légères  qu*elle  ;  la  dessiccation  , 
d'abord  à  l'air  libre ,  puis  dans  ime  étuve  à  courant  d  air 
chaud ,  finit  par  donner  à  ce  produit  1  aspect  que  tout  le 
monde  lui  connaît. 

Ajoutons  que  de  toutes  les  plantes  nutritives  c'est  la 
pomme  de  terre  qui  donne  à  siurface  égale  de  terrain  le  plus 
de  matière  sèche  et  utile;  on  en  jugera  paiî  le  tableau  sui- 
vant ,  qui  indique  pour  un  hectare  la  quantité  de  pommes 
de  terre  récoltée,  comparativement  à  plusieurs  autres 
plantes  : 

Matière  Yerte.        Matière  sèche. 

Pommes  de  terre 21,000  kU.  =  5,119  kil. 

Topinambours 19,100  =3,839 

Betteraves 28,000  =5,200 

Navets 18,000  =  1,115 

En  blé 16  hectoUtres  =1,200 

La  même  étendue  de  terrain ,  conune  on  le  voit,  donne 
ù  peu  près  quatre  fois  plus  de  matière  nutritive  en  pommes 
de  terre  qu'en  blé.  Par  tous  ces  motifs,  il  serait  inutile 
d'insister  plus  longtemps  sur  l'importance  agricole  de  la 
pomme  de  terre  ;  personne  n'ignore  les  services  qu'elle  a 
rendus  dès  son  introduction  en  Europe ,  et  tout  le  monde 
peut  apprécier  les  services  plus  grands  encore  qu'elle  est 
appelée  à  rendre  depuis  qu'elle  a  donné  naissance  à  Tin- 
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dustrie  qui  nous  occupe,  et  par  suite  à  une  foule  d'heu- 
reuses applications. 

5442.  La  meilleure  variété  à  employer  dans  la  fabrica- 
tion de  la  fécule ,  est  celle  connue  sous  le  nom^  de  patraque 
jaune  ;  elle  donne  à  poids  égal  le  rendement  maximum  de 
fécule,  facile  à  extraire. 

Dans  une  grande  usine ,  il  est  quelquefois  nécessaire  de 
conserver  les  grandes  masses  de  tubercules  dont  on  a 
besoin  pendant  la  durée  de  la  campagne  ;  on  peut  y  parve- 
nu: avec  des  chances  égales,  par  tous  les  procédés  employés 
pour  la  conservation  des  betteraves  ;  nous  renvoyons  donc, 
pour  les  détails,  à  la  fabrication  du  sucre  indigène. 

Les  opérations  nécessaires  pour  obtenir  la  fécule  telle 
qu'on  la  connaît  dans  la  consonrunation,  sont  au  nombre  de 
sept,  savoir  : 

1®  Lavage  des  tubercules  ; 

20  Râpage  id. 

0°  Tamisage  de  la  pulpe  ; 

4**  Lavage  de  la  fécule  brute  j 

5"  Egouttage  de  la  fécule  lavée  ,  1®  dans  les  bachots; 
2*  sur  une  aire  en  plâtre  ; 

6*  Dessiccation  de  la  fécule ,  1©  à  ah:  libre  ;  2°  dans  une 
étuve  à  courant  d'air  chaud  ; 

7**  Blutage  de  la  fécule ,  mise  en  magasin  y  etc.  Nous 
allons  revenir  sur  chacune  de  ces  parties,  et  leur  donner 
tout  le  développement  nécessaire. 

Le  lavage  des  pommes  de  terre  s'opère  absolument  de 
la  même  manière  que  celui  des  betteraves ,  à  la  main ,  ou 
au  moyen  du  laveur  mécanique  dont  nous  avons  donné  les 
dessins  planche  xciii. 

Les  pommes  de  terre,  bien  exemptes  de  terre  et  de 
cailloux ,  sont  immédiatement  portées  dans  une  trémie  qui 
les  distribue  peu  à  peu  au  cylindre  dévorateur. 

La  râpe  que  l'on  emploie  est  semblable  à  celle  employée 
dans  la  fabrication  du  9ucre  indigène }  seulement  les  tuber- 
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cales  n'ont  pas  besoin  d'être  appuj^  contre  le  cylindre 
dévorateur ,  le  poids  des  pommes  de  terre  contenues  dans  une 
trémie  suffit  pour  que  le  râ|)age  se  produise  d'une  manière 
satisfaisante. 

Une  autre  différence  essentielle,  c'est  que  les  lames 
de  scies  doivent  avoir  des  dents  beaucoup  plus  courtes  y 
afin  que  toutes  les  cellules  soient  atteintes,  et  que  la  fécule 
puisse  ensuite  s'extraire  par  un  simple  lavage,  et  par 
un  frottement  aussi  léger  que  possible.  Nous  ajouterons  que 
les  meilleures  râpes  saront  toujours  celles  dont  on  pourra 
rechanger  les  lames  facilement  et  sans  perte  de  temps. 

Outre  la  condition  importante  que  nous  avons  signalée 
plus  haut ,  les  cylindres  râpeurs  fonctionnent  d'autant  mieux 
et  donnent  de  la  pulpe  d'autant  plus  fine ,  que  la  vitesse 
qui  leur  est  imprimée  est  plus  grande  ;  ils  font  en  général 
de  600  à  900  toiu:s  par  minute ,  et  comme  ces  cylindres  ont 
à  peu  près  0™,50  de  diamètre,  ou  ^^,50  de  pourtour,  il 
s'ensuit  que  les  lames  se  meuvent  avec  une  vitesse  de  900  à 
1 ,350  mètres  par  minute. 

Un  seul  cylindre  des  dimensions  ci-dessus  et  d'une  lar- 
geur de  0,40  (ou  longueur  des  lames),  faisant  800  tours  â 
la  minute,  peut  réduire  en  pulpe  14  à  15  hectolitres  de 
pomme  de  terre  par  heure  ;  par  un  calcul  facile  à  faire,  on 
verra  quB,  pour  obtenir  cette  quantité  de  pulpe,  il  a  fallu  une 
surface  dévorante  égale  à  £9,000  mètres  carrés  par  heure. 

En  général,  les  pommes  de  terîe  renferment  de  15  à  22 
pour  100  de  fécule  sèche,  seulement  3  pour  100  au  plus 
de  tissu  cellulaire  -,  le  reste  se  compose  d'eau  et  de  quelques 
sels  particuliers. 

Le  but  du  tamisage  de  la  pulpe  est  de  séparer  la  fécule 
de  toutes  les  substances  étrangères,  etnotanunent  du  tissu 
Cellulaire  qui,  étant  plus  grossier,  reste  sur  le  tamis  au  tra. 
vei's  duquel  passe  la  fécule. 

En  sortant  de  la  râpe,  la  pulpe  se  rend  directement  dans 
l'appaieil  destiné  à  efiectue^  cette  séparation. 
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3443.  Plusieurs  systèmes  d'appareils  ont  été  employés 
pour  extraire  aussi  complètement  que  possible  la  fëcule 
contenue  dans  les  pommes  de  terre  ;  le  plus  ancien ,  qui 
est  encore  en  usage  dans  quelques  petites  fabriques ,  est 
le  tamis  cylindrique  de  M.  Saint-Etienne  figuré  pi.  r.xxxn. 
Ce  moyen  d'extraction,  dune  assez  grande  simpUcitë,  pré- 
senté plusieurs  graves  inconvénients  qui  ont  limité  «on  em- 
ploi. En  effet ,  il  laisse  beaucoup  de  fëcule  dans  la  pulpe  et 
l'extraction  n'est  qu'intermittente ,  c'est  à  dire  qu'à  chaque 
instant  il  faut  remplir  l'appareil  de  pulpe  neuve,  et  attendre 
pour  en  remettre  de  nouvelle  que  la  première  soit  épuisée 
et  exptdsée  du  cylindre. 

M.  Laine  a  voulu  éviter  la  perte  de  fécule  et  l'intermit- 
tence, en  rendant  d'une  part  l'appareil  continu,  et  de 
l'autre  en  prolongeant  le  temps  nécessaire  à  Tentière 
extraction  de  la  fécule ,  sans  cependant  diminuer  la  vi- 
tesse du  travail.  Il  y  est  parvenu  au  moyen  de  l'appareil 
connu  sous  le  nom  de  tamis  incliné,  et  qui  est  expliqué 
suffisamment  dans  les  planches  lxxxiii  et  txxxîv  et  dans 
leurs  légendes  respectives.  Comme  on  le  voit,  il  se  compose 
d'un  plan  incliné  très  long ,  formé  de  deux  rangs  de  chas- 
sis  métalliques  placés  au  dessus  d'une  bâche  de  même  lon- 
gueur et  divisée  en  compartiments.  Là  fécule  tombe  du 
cylindre  dévoratelir  dans  un  espace  ménagé  à  la  partie 
la  plus  déclive  du  plan  incliné.  Là,  deux  chaînes  de  Vau- 
canson,  sans  fin,  recevant  leur  mouvement  chacune  de 
deux  tambours ,  Tentrainent  sur  les  deux  rangs  du  châssis 
et  la  conduisent,  par  une  ifriction  continueUe,  jusqu'à  la 
partie  supérieure  du  plan  incliné,  où  la  pulpe  épuisée  est 
déversée  au  dehors.  Desjetsd'eau,  ménagés  sur  toute  la  lon- 
gueur du  pian  incliné ,  injectent  Ce  liquide  surîa  pulpe.  Là 
fécule  entraînée  à  travers  la  toile  métallique  des  châssis, 
tombe  dans  un  des  compartiments  de  la  bâche  et  revient  aii 
mojr'en  de  tubes  sûr  le.  châssis  inférieur.  Ve&a  sfe  charge  de 
plus  en  ^Tùs  dé  tZfculé'ën  pàssànl  siiccèssîvemént  sur  ïoiiè 
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les  châssis 9  et  sort  enfin  du  dernier  compartiment  delà 
bâche  pour  se  réunir  dans  des  cuyes  de  dëpôt. 

Cet  appareil,  on  le  voit,  est  construit  sur  un  principe  très 
rationnel;  dun  ccté,  en  effet,  l'eau  se  chaire  de  plus  en 
plus  de  fëcule  en  rencontrant  de  la  pulpe  de  plus  en  plus 
fraîche  ;  d'un  autre  côté ,  au  contraire ,  la  pulpe  de  plus  en 
plus  ëpuisëe  est  lavée  par  de  Teau  de  plus  en  plus  pure. 

Un  inconvénient  du  tamis  incliné ,  c'est  la  longpieur  con- 
sidérable qu'il  doit  avoir  pour  que  la  pulpe  soit  bien  épui- 
sée ;  à  Neuilly ,  elle  a  été  portée  à  20  mètres  ;  cette  disposi- 
tion nécessite  donc  un  emplacement  très  grand,  et  doit 
donner  lieu  à  de  fréquentes  réparations'. 

M.  Dailly ,  dans  sa  féculerie  de  Trappes ,  près  de  Ver- 
sailles, a  remédié  en  partie  i  ces  inconvénients  par  l'adjonc- 
tion d'un  second  tamis  placé  à  0,35  au-dessus  du  premier , 
et  qui  lui  est  à  peu  près  parallèle.  La  pulpe  arrivée  à  la  par- 
tie supérieure  de  l'ancien  tamis ,  beaucoup  moins  long  que 
celui  de  Neuillj,  est  remontée  sur  le  tamis  supérieur,  et 
elle  redescendjusqu'au  point  de  départ  de  la  pulpe  fraîche , 
toujours  entraînée  par  la  chaîne  sans  fin  ;  elle  tombe 
alors  dans  une  rigole  qui  la  conduit  au  dehors. 

Avec  ce  tamis  perfectionné,  double,  on  peut  en  10  heures 
épuiser  aussi  complètement  que  possible  160  hectolitres  de 
tubercules  réduits  en  pulpe  .11  reste  toujours  dans  la  pulpe 
épuisée  2  et  4  pour  100  de  fécule  du  poids  de  la  pomme 
de  terre,  qu'il  ne  serait  pas  possible  d'enlever,  même  par  des 
lavages  énergiques.  C'est  que  toutes  les  cellules  n'ont  pas 
été  déchirées  par  la  râpe.  On  voit  par  là  quelle  importance 
il  faut  attacher  à  la  bonne  construction  des  râpes ,  car ,  si 
elles  étaient  défectueuses ,  elles  donneraient  des  déchets 
bien  plus  considérables  que  ceux  que  nous  venons  d'indi- 
quer ,  et  qui  sont  le  minimum  de  ce  que  l'on  peut  atteindre 
maintenant. 

La  force  exigée  par  la  râpe  et  le  tamis  incliné  est  égale 
à  quatre  chevaux  appliqués  à  un  manège  ^  le  travaili  comme 
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nous  TayoDs  déjà  dit,  est  de  160  hectolitres  en  iO  ou  12 
heures* 

3444.  Plusieurs  constructeurs  de  machines  ont  cherche  à 
réumr  les  avantages  de  continuité  et  d'épuisement  complet 
de  la  pulpe  que  présente  le  tamis  incliné,  dans  des  appareils 
plus  simples ,  plus  facUes  à  conduire  et  moins  étendus  que 
ce  même  tamis.  Ils  y  sont  plus  ou  moins  bien  parvenus 
dans  les  appareils  que  nous  allons  indiquer ,  et  dont  un  ou 
deux  sont  très  répandus  et  donnent  de  bons  résultats.  De 
nombreuses  tentatives  ont  été  faites  dans  la  vue  d'employer 
des  cylindres  analogues  aux  blutoirs  pour  la  séparation  de 
la  fécule  engagée  dans  la  pulpe  de  pommes  de  terre  j  les  oi- 
verses  modifications  de  ces  blutoirs  furent  successivement 
abandonnées  \  elles  exigeaient  trop  d'eau  y  étaient  difficiles 
à  nettoyer,  et  surtout  n'épuisaient  pas  les  marcs. 

M.  Vemier  est  parvenu  à  écarter  toutes  ces  difficultés, 
en  construisant  un  appareil,  formé  de  trois  tronçons  de  cy- 
lindres, garnis  de  toiles  métalliques,  mais  de  diamètres  dif- 
férents ;  tous  trois  soDt  sur  le  même  axe  :  le  premier  est  le 
plus  étroit,  le  second  est  le  plus  large,  et  le  troisième,  vers 
le  bout  duquel  arrive  la  pente ,  présente  un  diamètre  inter- 
médiaire à  ceux  des  deux  autres.  Le  but  de  cette  disposition 
est  de  rompre  à  plusieurs  reprises ,  et  sans  que  le  travail 
cesse  d'être  continu ,  la  direction  de  la  pulpe  de  façon  à  la 
retourner  et  à  l'ouvrir  dans  plusieurs  sens  tandis  qu'elle 
chemine. 

La  pulpe  arrive  à  la  partie  supérieure  du  plus  petit  cy- 
lindre, tombe  dans  l'intérieur,  puis  aidée  parle  mouvement 
de  rotation  imprimé  au  système  des  trois  cylindres ,  et  de 
plus  par  l'inclinaison  donnée  à  ces  mêmes  cylindres ,  elle 
les  traverse  successivement  et  sort  ëj^iisée  par  l'extrémité 
du  cylindre  moyen. 

La  fécule  entraînée  par  leau  se  réunit  dans  la  bâche 
placée  au  dessous  des  trois  cylindres  ,  et  se  rend  dans  un 
second  tamis  cylindrique  ëpurateur^  qui  retient  une  grande 
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partie  des  dëbris  de  tissus  et  des  corps  étrangers  qui  échap- 
pent au  premier  tamisage. 

Lé  tamis  Vemier  épuisé  assez  complètement  la  pulpe , 
il  fait  autant  d'ouvrage  que  le  tamis  incliné  ,  n'exige  pas 
plus  de  Force  y  et  tient  beaucoup  moins  de  place.  Il  est  du 
reste  employé  dans  un  grand  nombre  de  fabriques ,  où  il 
donne  de  bons  résultats. 

M.  Stolz ,  habile  mécanicien  de  Paris,  construit  aussi  un 
tamis  cylindrique,  d'un  modèle  particulier;  il  se  compose 
d'une  portion  de  cylindre  fixe,  garnie  de  toiles  métalliques 
faciles  à  démonter,  et  d'un  axe  faisant  mouvoir  des  palettes 
et  des  brosses,  qui  agitent  la  fécule  et  nettoient  continuel- 
lement le  tissu  métallique.  Une  injection  d'eau  continuelle 
aide  au  départ  de  la  fécule,  qui  se  réunit  dans  une  bâche 
placée  au  dessous  du  tamis  cylindrique.  Le  tamis  de 
M.  Stolz  peut  épuiser  aussi  la  pulpe  de  160  hectolitres  de 
pommes  de  terre  en  douze  heures  de  travail  ;  pour  ce  nom- 
bre, il  n'occupe  en  longueur  qu'une  place  de  4  mètres.  Il 
est  aussi  employé  avantageusement  dans  plusieurs  fa- 
briques. 

M.  Saint-Etienne,  llnventeur  du  premier  tamis  que  nous 
avons  décrit ,  a  cherché  ainsi  que  son  fils ,  à  perfectionner 
le  tamis  incliné  de  M.  Laine ,  sous  le  rapport  de  l'empla- 
cement. Leur  tamis  se  compose  de  plusieurs  châssis  mé- 
talliques, placés  horizontalement  et  superposés  les  uns  aux 
autres  ;  la  pulpe  tombe  de  la  râpe  sur  le  châssis  inférieur; 
elle  est  successîVenàènt  montée  au  moyen  des  chahies  de 
Yaucànson  sût  tous  tes  tamis  ;  elle  sort  épuisée  de  dessus 
le  châssis  le  plus  élevé.  Cette  disposition  n'a  pas  encore 
été  assez  employée  pour  qii*où  puisse  être  certain  des  ré- 
sultats qu  elle  peufflonrier. 

3443.  Quel  que  soit  le  mode  d'extraction ,  la  féculi» 
ènti'aînéé  par  Teau  se  rend  dans  de  grandes  cuves ,  ou  dans 
un  grand  nôiiibré  de  tonneèiùx  ;  au  bout  de  quelques  heures 
de  repos  elle  ëÈVàêpéMèj  trcik^ûX  ^ôutitèt  tôm  le  liquidé 
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surnageant.  On  met  alors  en  suspension  la  fëcule  dans  une 
nouvelle  quantité  d*eau  pure ,  on  fait  reposer  un  instant 
pour  laisset  précipiter  les  corps  lourds ,  tels  que  la  tènre, 
le  sable ,  etc. ,  et  on  filtre  la  fécule  en  suspension  &  trareiiB 
un  tamis  assez  fin.  On  répète  cette  dettiière  opération  une 
ou  deux  fois,  suivant  le  degré  de  pureté  de  la  fécule,  et  on 
a  soin  de  prendre  des  tamis  de  mailles  de  plus  en  plus 
serrées.  Au  dernier  lavage,  la  fécule  bien  épurée  de  toutes  Ise 
substances  étrangères ,  plus  lourdes  (hi  plus  légères  qu'elle, 
se  précipite  au  fond  des  cuves  et  forme  une  masse  assez 
dure,  qu'il  est  facile  de  découper  en  morceaux  de  grosseur 
déterminée. 

On  porte  ces  pains  dans  des  paniers  légèranent  coniques, 
garnis  de  toile  ;  on  tasse  la  fécule  par  quelques  secousses 
imprimées  à  ces  bachots ,  et  on  laisse  reposer.  Au  bout  de 
vingt-quatre  heures,  la  fécule  est  assez  égouttée  pour  qu'on 
puisse  la  retirer  sous  forme  de  pains  capables  de  résister 
à  de  légers  chocs  ;  on  porte  alors  ces  derniers  sur  une  aire 
en  plâtre  qui ,  en  un  temps  très  court,  absorbe  toute  l'eau 
encore  apparente.  Cette  aire  en  plâtre  a  deux  décimètres 
d'épaisseur  ;  elle  forme  ordinairement  le  plancher  du  sé- 
choir â  air  libre  qui ,  comme  nous  allons  lé  voir,  sert  â  la 
première  dessiccation  de  là  fécule. 

Au  bout  de  vingt-quatre  heures  d'e^tposîtioù  sur  le  plâtre, 
oii  divisé  les  pains  en  sept  Ou  huit  inôrceau?t,  que  Ton 
dispose  sur  des  traverses  de  bois  étagéès  et  convenable- 
ment disposées  pour  obtenir  Une  l*apidé  âessic6àtioh.  (La 
pi.  Lxxxv,  fig.  1  et  3,  donne  une  idée  de  la  di^ositiôh  An  ëé- 
choir.)  La  pièce  où  s'opère  la  dessiccatioi^  vast» ,  bien  aétée, 
teçoit  les  vents  les  plus  fréquents  du  pays ,  est  à  l'abri  de  la 
poussière  des  grandes  toutes ,  enfiU  J^ëitaiet  d'augmenteir  ou 
de  diminuei"  la  vitesse  de  là  dessidcâtîoû. 

Après  environ  six  semaines  de  séchage  à  air  libre  ^  ou 
jette  lés  fragments  depAlUë  sur  le  pWuich^r  èa  séehoit,  -qui 
doil  «tré  èitpbné  A  mt ^^i,  «}Uàué'M  tt^dHi^lcH  |i«ft  Wé 
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aire  en  plâtre  ;  od  les  écrase  au  moyeD  d*un  rouleau  en 
bois  que  Ton  fait  passer  dessus,  et  la  fécule  grossièrement 
pulvérisée,  et  contenant  encore  40  pour  100  d'eau  inter- 
posée ,  est  directement  portée  au  séchoir  à  air  chaud,  où 
se  termine  sa  dessiccation. 

5446.  Le  séchoir  i  air  chaud  doit  être  construit  pour  une 
grande  fabrique  surtout,  en  observant  les  principes  appli- 
cables à  ces  sortes  d'appareils.  Ainsi ,  la  tempéraliure  veut 
être  uniformément  répandue  dans  tout  le  séchoir  ;  il  faut 
qu'on  puisse  à  volonté  élever  ou  abaisser  cette  température, 
suivant  que  les  circonstances  l'exigent -,  il  importe  que 
l'air  saturé  d'humidité  s'échappe  avec  rapidité ,  car  il  nui- 
rait à  la  vitesse  de  la  dessiccation  ;  enfin ,  l'appareil  qui 
fournit  l'air  chaud  doit  être  disposé  de  manière  à  utiliser 
le  mieux  possible  le  combustible  qui  échauffe  l'air. 

D'après  ce  que  nous  venons  de  dire,  il  ne  faut  donc  pas, 
comme  on  le  fait  souvent,  disposer  la  fécule  dans  une 
chambre  fermée  de  toutes  parts ,  de  manière  que  l'air  / 
chaud  ne  puisse  se  renouveler  qu'accidentellement,  c'est 
la  plus  mauvaise  des  dispositions. 

[  L'étuve  de  M.  Chaussenot,  qui  remplit  bien  toutes  les 
conditions,  se  compose  de  deux  parties  bien  distinctes  : 
l'une,  qui  est  destinée  à  fournir  l'air  chaud  nécessaire  à 
l'évaporation*,  dans  l'autre ,  la  fécule  est  disposée  de  la  ma- 
nière la  plus  convenable  pour  être  rapidement  desséchée. 

L'air  chaud  fourni  par  un  bon  calorifère  est  conduit 
dans  l'étuve  proprement  dite  au  moyen  d'un  large  tuyau  de 
tôle  qui  le  distribue  uniformément  dans  toutes  les  parties 
où  se  trouve  la  fécule  ;  les  ouvertures  pratiquées  tout  le 
long  de  ce  tuyau  peuvent,  au  moyen  de  registres,  livrer 
passage  à  une  quantité  plus  ou  moins  grande  d'air.  L'air 
chaud,  après  s'être  chargé  d'humidité  en  traversant  la  fé- 
cule placée  sur  des  tiroirs ,  s'élance  dans  des  canaux  dont 
Touvecture  inf^ieure  est  placée  à  quelques  centimètres  du 
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fond  du  séchoir,  et  dont  f  autre  extrémité  communique  avec 
une  cheminée  qui  puisse  activer  le  tirage. 

Lorsqu^on  vient  de  placer  la  fécule  sur  les  tiroirs  du  sé- 
choir, il  ne  faut  pas  brusquer  la  température,  parce  que  la 
fécule  formerait,  avec  l'eau  qu'elle  contient  encore  en 
assez  grande  proportion,  un  empois  ou  magma  dont  on  ne 
pourrait  tirer  aucun  parti.  Il  faut  au  commencement  de 
l'opération  ménager  l'arrivée  de  l'air  chaud,  et  n'élever  que 
peu  à  peu  la  température  jusqu'au  degré  maximum  de  HO 
degrés^  à  la  fin  du  séchage,  l'eau  étant  presque  entière- 
ment partie,  il  n'y  a  plus  aucun  danger. 

La  fécule  perd  encore  à  l'étuve  de  8  à  15  pour  100 
d'eau  ,  suivant  que  la  dessiccation  à  air  libre  a  été  pous- 
sée plus  ou  moins  loin^  elle  est  alors  assez  sèche  pour 
être  livrée  au  commerce  ;  on  retire  les  tiroirs,  on  les  ren- 
verse sur  le  plancher  placé  en  avant  de  l'étuve,  on  écrase 
la  fécule  avec  un  rouleau  en  fonte,  on  la  relève  en  tas,  et 
on  la  porte  au  bluteur  mécanique. 

5447.  Nous  avons  donné  pi.  lxxxv,  fig.  8,  9  et  10,  les 
détails  d'un  blutoir  mécanique.  Il  se  compose  d*un  enton- 
noir conique,  dans  lequel  on  verse  la  fécule  ;  de  deux  tamis 
superposés  à  travers  lesquels  la  fécule  est  successivement 
obligée  de  passer ,  par  l'action  de  brosses  mues  rapidement 
par  un  arbre  vertical;  enfin  d'un  espace,  placé  au-dessous 
des  tamis  et  qui  reçoit  la  fécule  filtrée.  Des  brosses,  sem* 
blables  aux  précédentes,  expulsent  la  fécule  hors  de  l'ap- 
pareil ,  on  la  reçoit  directement  dans  des  sacs,  ou  bien  elle 
se  rend  dans  des  magasins  disposés  pour  la  conserver  jusqu'à 
la  vente. 

La  fécule  sèche ,  sans  mélange ,  et  prête  à  être  livrée  au 
commerce,  se  présente  sous  la  forme  d'une  poudre  blanche 
offrant  un  grand  nombre  de  points  brillants ,  lorsqu'on  lui 
fait  réfléchir  les  rayons  solaires.  Elle  est  insoluble  dans 
Teau  froide,  beaucoup  plus  lourde  que  ce  liquide;  elle  s'en 
précipite  assez  promptement  et  se  tasse  au  fond  des  vases  ; 
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eUe  ne  épiaient  pas  au  det$ous  de  8  pour  100  d^eau^  et  elle 
ne  doit  pas  en  contenir  plus  de  15.  Calcinée  dans  une  cap- 
sule en  platine  ^  la  fécule  doit  à  peine  donner  de  résidu, 
un  demi  centième  au  plus ,  provenant  des  sels  insolubles 
contenus  dans  les  eaux  de  lavages ,  et  dans  la  pomme  de 
terre  elle-même.  Enfin  ^  traitée  par  la  diastase  elle  doit , 
conune  nous  l'ayons  tu  y  se  dissoudre  sans  laisser  de  résidu  ; 
c'est  ce  dernier  caractère  qui  indique  le  plus  sûrement  le 
degré  de  pureté  de  la  fécule. 

Ces  caractères  de  la  fécule  pura  sont  sufifisants  pour  dé- 
couvrir ces  mélanges  frauduleux  que  la  bonne  foi  ré- 
prouve j  et  qui  ne  sont  malheureusement  que  trop  employés 
pour  augmenter  les  bénéfices  du  fabricant.  11  est  un  de 
ces  mélanges  qui  est  surtout  nuisible  dans  la  fabrication  dn 
sucre  de  fécule ,  et  qui  a  été  la  cause  de  pertes  considérables; 
nous  voulons  parler  du  carbonate  de  chaux  ;  ce  corps,  en 
se  combinant  à  Vacide  sulfurique ,  empêche  la  dissolution 
de  la  fécule ,  qui  ne  peut  s'opérer  qu'après  la  saturation  du 
carbonate.  Cette  fraude  est  donc  doublement  nuisible  au 
fabricant  de  sucre  ou  de  sirop  de  fécule  ;  mais  nous  le  ré- 
pétons, une  simple  calcination  à  air  libre  a  bientôt  décou- 
vert le  mélange. 

3448.  La  pulpe  épuisée  forme  environ  les  15  pour  100 
des  tubercules,  et  elle  contient  encore  5  de  matière  sèche, 
dont  3  de  fécule  qui  a  résisté  aux  lavages  ;  c'est  donc  une 
bonne  nourriture  pgur  les  bestiaux.  Ce  produit  est  d'un 
emploi  bien  plus  satisfaisant,  quand  on  le  soumet  à  la  près-* 
sion  et  qu'on  le  fait  ensuite  dessécher  sur  une  touraille. 

Les  eaux  de  lavage  des  féculeries ,  qui  ont  souvent  causé 
tant  d'embarras  aux  fabricants}  à  cause  des  matières  azotées 
queUes  contiennent  en  suspension,  ou  en  dissolution , 
peuvent  être  appliquées  toutes  les  fois  que  la  position  de  la 
fabrique  le  permet ,  à  l'irrigation  des  terres  en  culture  ; 
dans  le  cas  contraire,  on  peut  les  perdre  dans  des  puits  ab« 
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sorbants  ;  mais  il  faut  eu  Temr  là ,  à  la  dernière  ^xtrëmité» 
car  ces  eaux  constituent  un  excellent  engrais. 

Pour  donner  une  idée  de  l'importance  de  la  fabrication 
de  la  fécule ,  nous  dirons  quelques  mots  sur  ses  applications 
les  plus  intéressantes. 

Nous  mettons  au  premier  rang  l'emploi  de  la  fécule  à  la 
panification  y  parce  que  non  seulement  on  évite  ainsi  les 
chances  des  disettes,  mais  encore  qu'on  diminue ,  dans 
toutes  les  saisons ,  le  prix  des  aliments  les  plus  nécessaires. 

Outre  cet  emploi  de  première  importance ,  la  fécule  sert 
à  la  préparation  d'une  foule  d'aliments. 

On  emploie  dans  la  fabrication  du  papier  une  masse  con- 
sidérable de  féctde  ;  on  en  jugera  quand  on  saura  qu'une 
seule  fabrique  de  papier  mécanique  produisant  une  moyenne 
de  14  A  1,500  kîlog.  par  jour,  peut  employer  par  an  15  à 
16,000  kilog.  de  fécule.  Dans  la  fabrication  du  papier,  on 
a  vu  à  quoi  cette  fécule  est  employée. 

On  emploie  pour  la  fabrication  de  la  dextrine ,  qui  rem- 
place sous  bien  des  rapports  la  gomme  du  Sénégal,  des 
quantités  assez  considérables  de  fécule. 

Depuis  que  la  fabrication  du  sucre  de  fécule  est  créée, 
elle  consomme  toutes  les  années  une  quantité  de  fécule  qui 
s'élève  maintenant  à  plusieurs  millions  de  kilogrammes , 
et  qui  produit  un  égal  poids  de  sucre  en  pains.  La  fabri- 
cation du  sucre  de  fécule  constitue  une  forme  nouvelle  et 
importante  sous  laquelle  la  pomme  de  terre  va  prendre 
place  à  côté  du  sucre  de  cannes  dans  nos  aliments. 

La  fécule  sert  encore  dans  les  apprêts. 

5449.  Terminons  par  quelques  applicatiops  spéciales  de 
ce  corps  aux  essais  ou  analyses  chimiques. 

l^  Une  application  intéressante  de  la  réaction  de  llode 
sur  l'amidon  vient  d'être  faite  par  M.  Dupasquier,  elle  con- 
siste à  essayer  par  une  solution  alcoolique  d'iode  titrée  le$ 
eaux  minérales  sul/ureuseSy  en  ajoutai;it  d'abord  quelques 
gouttes  de  solution  claire  d'amidon  dans  leau  dont  on  yeat 
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faire  l'essai.  On  comprend  que  l'iode  agit  de  prëfërence  sur 
lacide  sulfhydrique  libre  ou  sur  les  sulfures  ;  qu'il  forme 
de  l'acide  iodhydrique  ou  un  iodure  et  précipite  le  soufre 
eo  se  substituant  à  sa  place.  Mais  dès  que  la  saturation  est 
complète ,  la  première  goutte  de  solution  d'iode  en  excès 
agit  sur  l'amidon ,  la  coloration  caractéristique  apparaît  et 
indique  d'une  manière  précise  le  terme  de  la  saturation. 
Or,  si  l'on  a  employé  un  tube  alcalimétrique  gradué  pour 
verser  la  solution  d'iode  »  le  volume  qui  manque  peut  indi- 
quer directement  la  quantité  d'iode  et  son  équivalent  en 
soufre  ou  en  acide  sulfhydrique. 

Ce  moyen  facile  et  prompt  permet  d'analyser  et  de 
comparer  entre  elles ,  à  différentes  époques ,  les  eaux  mi- 
nérales sulfureuses.  11  est  d'ailleurs  d'une  grande  sensibilité, 
car  on  peut  déceler  la  présence  du  composé  sulfureux  dans 
une  solution  renfermant  seulement  une  goutte  de  solution 
saturée  de  sulfure  de  sodium  pour  un  hectolitre. 

2**  L'eau  chargée  d'ammoniaque  n'agit  pas  sensiblement 
sur  la  fécule ,  tandis  qu'U  ne  faut  pas  un  centième  du  poids 
du  liquide  en  soude  ou  potasse,  pour  la  faire  gonfler  énormé- 
ment. Si  Ton  met  en  contact  une  solution  de  soude  ou  de 
potasse,  et  une  solution  de  sulfate  d'anmioniaque  ou  de  tout 
autre  sel  anmioniacal,  dans  des  proportions  telles  que  les 
deux  bases  soient  équivalentes ,  à  l'instant  la  réaction  est 
complète ,  il  n'y  a  plus  ni  sulfate  d'ammoniaque  ni  soude  ou 
potasse  libre.  Le  liquide  ne  conserve  donc  aucune  action  sen- 
sible sur  la  fécule ,  tandis  que  deux  centièmes  de  l'une  des 
bases  fixes  employées  en  excès  suffisent  pour  rendre  la  fécule 
gélatiniforme.  On  peut  donc  exécuter  ainsi  l'essai  des  sels 
ammoniacaux. 

3®  La  fécule  portée  à  \(Xf  dans  100 fois  son  poids  d'eau, 
fiefroidie  et  filtrée,  puis  bleuie  par  un  léger  excès  d'iode, 
devient  tellement  contractile  sous  l'influence  des  sels  neu- 
tres, qu'elle  peut  faire  distinguer  les  unes  des  autres,  cer- 
taines eaux  naturelles,  notamment  les  eaux  de  rivière ,  des 
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eaux  de  source  moins  pures  et  à  plus  forte  raisou  de  la  plu- 
part des  eaux  de  puits.  En  gënâral,  elle  d  ficelé  la  présence 
des  plus  faibles  proportions  de  sels  ne* «très,  icides  ou 
même  légèrement  alcalins. 

Si  Ton  veut  s'en  servir  pour  comparer  le  degré  de  pureté 
relative  de  plusieurs  eaux ,  on  verse  dans  plusieurs  éproi>- 
vettes  quelques  centimètres  cubes  de  ce  liquide  bleu ,  puis 
on  ajoute  dans  chacun  des  vases  une  quantité  des  eaux  à 
essayer  suffisante  pour  opérer  la  séparation  de  Tiodure 
bleu.  L'eau  dont  il  faudra  le  moindre  volume  pour  pro- 
duire cette  sorte  de  coagulation  sera  la  plus  chargée  de 
sels  y  quels  qu'ils  soient,  car  tous  concoureut  \  cet  effet. 

Il  convient  d'ajouter  préalablement  à  chacune  des  eaux 
quelques  gouttes  d'iode ,  de  manière  à  leur  donner  une 
nuance  jaunâtre  égale  et  légère.  On  reconnaît  nettement 
ainsi  les  puretés  relatives  de  Teau  distillée  et  des  eaux  de 
Seine,  de  l'Ourcq,  des  puits,  etc. 

L'eau  de  Seine ,  clarifiée  par  un  demi-millième  d'alun ,  se 
distingue  immédiatement  de  cette  même  eau  simplement 
filtrée.  Ce  mode  d'essai  pourra  même  devenir  usuel  dans 
les  marchés  relatifs  aux  distributions  d'ean. 

4^  Une  autre  réaction  de  l'amidon  permet  de  découvrir 
certaines  falsifications  du  vinaigre ,  et  notamment  celles  qui 
ont  lieu  par  l'addition  de  l'acide  sulfuric[ue  ou  des  acides 
acétique ,  chlorhydrique  ou  tartrique. 

Que  l'onmette  dans  une  fiole  1  gram.  de  fécule  et  100  cen- 
timètres cubes  d'un  vinaigre  de  vin ,  de  grains  ou  de  cidre  ; 

Que  dans  un  mélange  semblable  on  ajoute  un  demi- 
centième  d'acide  sulfuric[ue,  puis  que  l'on  porte  à  100* 
les  deux  liquides  en  les  agitant; 

Le  premier  conservera,  après  une  ébullition  soutenue 
pendant  trente  minutes ,  une  opacité  lactescente ,  tandis  que 
le  second  aura  acquis  une  transparence  qu'il  conservera 
indéfiniment.  Le  dernier  ne  développera  aucune  coloration 
par  l'iode ,  tandis  que  Tautre  fournira  de  suite  une  couleur 
bleue  intense. 
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54ttO.  Nous  avons  d^i  dë8%në  aouscc  nom  là  substance 
gommcuse  dans  laquelle  lamidon  te  transforme  si  aiaémeiit, 
par  nne  modification  isomérîque,  sous  Tinfluenee  de  la  dia- 
stase^des  acideB,  de  l'eatt  elle-même  et  de  divers  ferments. 

La  dextrine  possède  esLactement  la  même  composition 
quo  Tamidon  »  O*  H^ 0^^ ;  mais  elle  est  soluble  dans  leau  à 
froid  on  à  chaud.  Ses  dissolutions ,  parfaitement  limpides  y 
peuvent  en  se  concentrant  prendre  Tëtat  sirupeux  et  con- 
server par  la  solidification  Tëtat  amorphe  de  la  gonmie 
arabîqfue. 

Pure,  la  dextrine  est  incolore ,  toujours  in(»ystallisable  ; 
ordinairement  y  elle  est  un  peu  colorie  en  jaune  ou  en  brun. 

losokible  dans  Talcool  absolu,  elle  se  dissout  dans  lalcool 
faible. 

L'iode  ne  la  colore  pas. 

Nous  avons  vu  plus  haut  sous  quelles  influences  lami- 
don  peut  se  dësa^ëger  et  se  convertir  en  dextiine  ;  parmi 
les  divers  agents  qui  opèrent  cette  transformation ,  deux 
surtout,  la  chaleur  seule  ou  la  chaleur  aidée  de  quelques 
millièmes  d  acide  azotique ,  sont  mis  à  profit  pour  la  pré- 
paration de  la  dextrine  commerciale.  La  matière  première 
est  en  gënëral  la  fécule  des  pommes  de  terre. 

Le  premier  procédé  exige  des  précautions  bien  prises , 
pour  élever  vite  et  très  uniformément  la  température  de 
toute  la  fécule  ordinaire  au  degré  où  la  réaction  s  opère. 
Celle-ci  varie  de  140  à  iGO  degrés ,  suivant  que  la  tempé- 
rature se  répartit  plus  ou  moins  vite  avant  que  les  0,18 
d'eau  hygroscopique  soient  entièrement  exhalés ,  suivant 
aussi  que  le  produit  doit  être  plus  ou  moins  soluble. 

Comme  les  consommateiurs  exigent  la  plus  faible  colora- 
tion possible,  il  importe  que  dans  toute  la  masse  la  réaction 
ait  lieu  simultanément ,  et  qu'aussitôt  qu  elle  est  accomplie 
on  enlève  la  dextrine  ou  fécule  grillée.  A  peine  l'effet 
utile  est-il  produit  que  déjà  la  coloration  rousse  commance 
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et  se  fouoe  et  plus  eu  plus.  Ou  est  pArreou  à  réunir  les 
conditions  fayorables,  en  chaufiani  la  fécuJe  en  couche  peu 
épaisse  dans  une  chaudière  plate  à  double  fond ,  chauffée 
par  Imtenoédiaire  de  Thuile  et  munie  dW  agitateur  et 
d'une  bonde  qui  permet  de  faire  couler  toute  la  fécule,  dès 
que  le  tenue  voulu  est  atteint. 

Un  autre  appareil  propre  au  même  usage  i  consiste  en 
Une.  étuTB  placée  au  dessus  du  four  continu  à  cuire  le  pain. 
Elle  est  chauffée  par  la  circulation  de  l'air  qui  passe  autour 
du  fojrer^et  dans  les  nombreux  carreaux  dune  Caisse  ma'- 
çonnerie  )  la  température  est  ainsi  rendue  assez  constante , 
ti  d'ailleurs  on  peut  facilement  examiner  1  état  de  la  fécule 
en  tirant  au  dehors  les  tiroirs  sur  le  fond  desquels  elle  est 
étendue.  Ici  encore  la  nuance  rousse,  plus  ou  mains  foncée, 
•st  l'indice  du  degré  de  solubilité  acquis  par  la  fécule. 

Un  procédé  découvert  par  M.  Payeo,  mais  qui  a  fait 
Tobjet  d'un  brevet  d'invention  appartenant  à  M.  Heuzé , 
donne  La  deiUrine  plus  soluble  et  beaucoup  plus  blanche 
que  les  moyebs  précédents.  La  fécule  doit  être  imprégnée 
d'abord  d'environ  0,002  d'acide  azotique  A  40^|  et  afin  de 
répartir  bien  également  une  aussi  minime  quantité ,  on 
retend  d'eau  en  proportions  telles  que  la  fécule  paisse  ab- 
sorber tout  le  liquide.  Par  tJ&emple  ^  pour  1000  kilog.  de 
fécule  sèche ,  on  prend  2  kilog.  d'acide  aootique  que  l'on 
délftye  dans  500  kilog.  d'eau  ;  on  niélaoge  tout  le  liquide 
avec  la  féeuk,  puis  on  ftdt  dessécher  celle-ci  en  petits  bloea 
dans  im  séohoir.  Après  l'avoir  égrenée  ^  on  la  dessèche  en- 
iuite  daot'uno  éture  A  eourant  d'aîr^  ta  élevant  par  degrés 
la  températwe  jusque  à  60  ou  80*. 

Alors  on  émotle  et  l'on  tamise  la  matière  de  méma  qm 
àèikê  la  préparation  de  la  fécule  ordinaire  ^  pms  on  la  porte 
dtttit  UM  ^Ye  A  temfïéttttiire  coftsUiiite  chauffiiot  de  100 
éllO». 

La  .cônttfaitjn  en  dcxtrine  «  pWrfWSt  même  ateir  Ikm 
tontplètetnëfit  A  109 ,  tt  die  eu  sèrak  plus  Ussiolie }  mais 
'IV^pfllatlcMi  t^Mft  trop  Mite  poiif  ^*il  "f  rat  éooMMik*. 
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La  dextrine  ainsi  obtenue  convient  pour  les  apprêts  dos 
Aoffes  blanches  ou  teintes  en  nuances  légères. 

5451 .  Il  nous  reste  à  parler  des  applications  de  la  dex- 
trine.  Nous  distinguerons  sous  ce  rapport  la  dextrine  siru- 
peuse ou  liquide ,  plus  ou  moins  sucrée ,  obtenue  par  la 
réaction  de  la  diastase  de  la  dextrine  pulvérulente  ou  fécuU 
soluhlê  et  gammeuie. 

La  première ,  soit  fabriquée  à  part ,  soit  résultant  de  la 
dissolution  de  la  fécule  dans  la  trempe  des  brasseurs,  sert  à 
la  confection  de  la  bière;  amenée  à  Tétat  sirupeux,  on  peut 
l'employer  dans  diverses  préparations  alimentaLes,  notam- 
ment pour  édulcorer  et  gommer  des  tisanes ,  pour  fabri- 
quer des  pains  de  luxe  dits  de  dextrine.  Sa  qualité  hygro- 
scopique  la  rend  propre  à  fabriquer  des  feutres  et  des 
rouleaux  d'imprimerie ,  à  tenir  humide  le  parou  des  tisse- 
rands, etc. 

La  dextrine  pulvérulente,  d'un  transport  et  d'un  emploi 
beaucoup  plus  fecile ,  devient  chaque  jour  plus  usuelle 
dans  les  apprêts,  encollages,  applications  des  mordants, 
impression  et  gommage  des  couleurs,  composition  des 
bains  mucilagineux  à  imprimer  sur  soie,  coUage  des  pa- 
piers à  lavis ,  etc. 

Une  des  applications  les  plus  utiles  est  celle  qui  en  a 
été  faite  dans  ces  derniers  temps  pour  maintenir  les  frac- 
tures. On  le  concevra  sans  peine  si  Ion  songe  que  les  ban- 
dages à  la  dextrine ,  légers  et  solides ,  maintiennent  par- 
faitement les  membres  fracturés  sur  lesquels  Us  se  sont 
moulés.  S'il  y  a  convenance  de  débrider  une  partie  ou  la 
totalité  du  bandage,  il  suffit  de  mouiller  avec  de  l'eau  tiède  : 
on  enlève  les  bandes  qu'on  peut  remplacer  par  d'autres 
enduites  [de  dextrine  et  que  Ton  serre  moins  à  volonté. 
M.  Félix  D'Arcet  a  disposé  un  petit  appareil  fort  com- 
mode pour  dextriner  les  bandes  ;  il  permet  de  préparer 
, ainsi  et  d'enrouler  une  longueur  de  12  mètres  en  trois  mi- 
nutes. On  emplit  la  petite  mesure  qui  contient  100  gram. 
de  dextrine ,  on  la  verse  dans  un  bol  ou  une  terrine,  et  l'on 
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y  ajoute  60  grammes  d'eau-de-vie  camphrée  ordinaire ,  qui 
se  trouve  immédiatement  dosée  eu  remplissant  de  ce  liquide 
la  portion  b  c  delsi  double  mesure. 

On  délaye  la  dextrine  très  vite  et  facilement ,  car  elle  ne 
sliydrate  que  peu  à  peu  en  enlevant  de  Teau  à  V alcool  :  au 
bout  de  cinq  minutes ,  le  mélange  acquiert  la  consistance 
du  miel ,  on  y  ajoute  40  granunes  d'eau  que  l'on  obtient  en 
remplissant  la  portion  b  dàeldi  double  mesure  retournée  ; 
on  malaxe  bien  et  la  liqueur  est  prête. 

Versée  dans  l'appareil,  on  plonge  la  bande  enroulée  sur 
le  petit  cylindre  i  manivelle ,  et  le  rouleau  dextrine  s'em- 
ploie immédiatement  suivant  les  doses  approximatives  sui- 
vantes : 

Une  fracture  de  la  clavicule  exige  400  gr.  de  dextrine  sèche; 
id.  cuisse   ....  500 

id.  jambe  ....  200 

id.  avant-bras  .  .  150 

On  a  proposé  de  remplacer  les  bandes  dextrinées  par 
des  bandes  enduites  d'empois  ;  mais  la  préparation  de  cel- 
les-ci est  plus  lente,  moins  constante,  la  dessiccation  moins 
prompte,  la  levée  des  appareils  plus  difficile,  enfin  aujour- 
d'hui le  prix  de  la  dextrine  n'est  pas  plus  élevé  que  celui  de 
lamidon. 

IKULUTE. 

3452.  Cette  substance  a  été  découverte  par  Rose ,  dans 
la  racine  de  Xlnula  helenium ,  à  laquelle  elle  doit  son 
nom.  On  lui  a  ausdi  donné  les  noms  Shélénine^  d'alantiney 
de  daiiicine  et  de  dahline^ 

On  l'a  retrouvée  dans  les  racines  de  XAngelica  archan- 
gelica,  icY  Anlhêmùpi/retrumy  du  Colchycum  auiumnale^ 
du  Georgina  {dMia)'purpuredy  dans  le  topinambour 
(Helianthui  tûbfer^ui)],  dans  les  raicines  àxiCiohorium  tn- 
lybuê  et  ^yxliimioiiih  tàrâxacwiày  et  il  est  pifobàble  qu^éffe 
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se  trouve  assez  généralement  dans  la  famille  des  radiées  ^ 
en  outre,  on  la  rencontre  dans  le  Vmstica  canabîna^  dans 
le  Lichen  Jraxineus  et  dans  le  Lichen/asiigiatus, 

Cest  la  racine  du  dahlia  qui  fournit  la  plus  grande 
quantité  d'inuline  ;  mais  il  est  également  très  facile  de  Tex.- 
Iraire  de  Tinula  helenium  et  du  topinambour.  On  râpe 
ces  racines ,  on  les  lave ,  on  les  exprime ,  on  les  fait  bouillir 
avec  de  Teau,  et  on  filtre  la  dissolution  bouillante  à  travers 
un  linge.  Si  elle  est  trouble,  on  la  clarifie  au  blanc  dœuf.  On 
Tévapore  ensuite  jusqu'à  peUicule  ,  et  on  la  laisse  refroidir; 
Tinuline  s'en  dépose  sous  forme  pulvérulente.  On!»la  re- 
cueille sur  un  filtre ,  on  la  Iive  bien  et  on  la  sèche.  Dans 
le  topinambour  on  trouve  3  p.  cent  d'inuline;  les  racines 
d'inula  helenium ,  celles  de  leontodon  taraxacum ,  celles 
du  dahlia  et  celles  de  chicorée  en  contiennent  iâ  p.  cent. 

L'inuline  est  amorphe,  blanche,  pulvérulente,  très  fine, 
sans  saveur,  inodore;  sa  pesanteur  spécifique  est  de  1,5. 
Chauffée  un  peu  au  dessus  de  41)0®,  elle  perd  de  l'eau  et 
entre  en  fusion;  après  le  refroidissement,  elle  forme  une 
masse  grisâtre,  écailleuse,  facile  A  réduire  en  poudre.  Cette 
masse  a  une  saveur  douce  et  gommeuse ,  et  l'alcool  en  ex- 
trait une  matière  brune ,  en  laissant  de  la  gomme  ,  soluble 
dans  l'eau  en  toutes  proportions.  A  feu  nu  et  à  la  distilla- 
tion sèche ,  elle  se  comporte  comme  l'amidon. 

L'iode  la  jaunit  et  la  rend  insoluble  dans  l'eau  froide. 

L'inuline  ne  se  dissout  qu'en  très  petite  quantité  dans 
l 'eau  froide  ;  cent  parties  de  ce  liquide  en  dissolvent  deux 
d'iuuline  :  elle  est  au  contraire  très  soluble  dana  l'eau  bouii- 
lantCiet  forme  avec  ellq  une  dissolution  mucilagineuse,  mai» 
qui  n'a  point  cependant  la  consistance  del'empois.Quandon 
évapore  la  dissolution,  l'inuline  se  rassemble  sQus  foi'me  d'une 
pellicule  mucilagineuse  à  la  surface  du  liquide  et  se  dépose 
pac  le  j^efroidisseiuent ,  à  l'état  de  poudre  formée  de  grains 
de  5  centièmes  de  millimètre.  Si. .ronfa^t  bouillir  pendant 
locygjLemps  ta  dissolution  aqueusQ  d'ioLi^liae |,çelle-Qi  perd  la 
I^rapriét^  de.sç  .4époaer  pendant  le re&^iti^j^çQinent  et  de- 
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vient  gommeuse.  L muline  ,  séchée  à  laide  de  la  chaleur, 
forme  ,  comme  le  sagou ,  des  masses  dures ,  jaunâtres, , 
translucides. 

Elle  est  insoluble  dans  l^lcool  froid,  et  ce  liquide  la  pré- 
cipite de  sa  dissolution  dans  l'eau  ;  Talcool  bouillant  en  dis- 
sout une  petite  quantité  qui  se  dépose ,  par  le  refroidisse- 
ment, saoa  aTOir  subi  d'altération. 

Les  aoides  étendus  la  dissolvent  facilement  et  la  trana- 
forment  y  à  Taide  deTébullition ,  en  glueose,  mais  moins 
focilement  que  lorsqu'on  opère  sur  Tamldon  oordlûaire* 
L'acide  nitxique  convertit  Tinuline  en  acide  maUque  et 
oxalique ,  sans  trace  d'acide  muoique. 

L'inulîne  se  comporte  avec  les  bases  saliBables,  conune 
l'amidon.  La  potasse  caustique  la  dissout,  et  quand  on  sa^ 
ture  l'alcali  par  un  acide,  Tinuline  se  précifâte«  L'eau  de 
baryle  trouble  la  dissolution  d'inuline ,  mais  le  précipité  est 
solubk  dans  1  eau  bouillante  ;  les  eaux  de  stvontiane  et  de 
chaux  ne  la  précipitent  pas. 

La  dissolution  d'inuline  est  précipitée  paor  l'infusion  de 
noix  de  galles  ;  si  on  chauffe  ce  mélange ,  jusqu'à  Vébul- 
lition,  le  précipité  se  rediasout. 

Lorsque  l'inuline  et  l'amidon  ordinaire  sont  mêlés  dans 
une  dissolution  chaude ,  l'amidon  se  précipite  avec  Vinu- 
line  par  le  refroidissement,  quand  celle^i  prédoBaipe; 
mais  ai  c'est  l'amidon  qui  est  en  excès,  l'inuUne  reste  dis- 
soute. 

La  composition  de  l'inuUne  est  identique  avee  celle  ôfi 
l'amidon  y  dap«ès  M.  Mukkr,  > 


•i' 
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CHAPITRE  III. 

« 

Sucres  de  canmes  et  de  betteraves.  Glucose  ou  sucax 

DE    RAISIN ,  d'amidon  ,  ETC.    SuCRE  DE  LAIT. 

5453.  La  saveur  douce  d'un  grand  nombre  de  produits 
organiques,  analogue  à  celle  du  sucre  ordinaire,  a  servi  d'a- 
bord de  caractère  générique  et  a  fait  donner  le  nom  de  Su^ 
ères  à  des  matières  fort  différentes  les  unes  des  autres.  Cette 
dénomination  a  été  restreinte  plus  tard  à  des  produits 
doués  d'une  propriété  qui  appartient  en  efiet  aux  matières 
sucrées  les  plus  communes  et  les  plus  importantes,  c'est  à 
dire. la  faculté  de  se  transformer,  sous  l'influence  de  l'eau 
et  du  ferment ,  e;i  alcool  et  en  acide  carbonique. 

On  admet  généralement  qu'il  existe  deux  principales 
espèces  de  sucre.  L'une  d'elles  se  présente  ou  peut  s'obte- 
nir sous  la  forme  de  crjstaux  transparents,  d'un  volume  et 
d'une  régularité  remarquables.  Elle  se  trouve  dans  la  canne 
à  sucre ,  la  betterave  ,  Térable,  les  carottes ,  les  citrouilles, 
les  ananas,  les  châtaignes,  les  tiges  du  maïs,  et  dans  la 
plupart  des  iVuits  des  tropiques.  Mais  c  est  de  la  canne  et 
de  la  betterave,  et  surtout  de  la  première  de  ces  deux  plan- 
tes que  l'on  extrn.it  ce  sucre  pour  la  consommation  générale. 

L'autre  variété  existe  dans  les  raisins,  dans  les  pommes, 
dans  les  gi^oseilles,  et  dans  beaucoup  d'autres  fruits  qui 
présentent  toujours  en  même  temps  une  réaction  acide.  Un 
grand  nombre  de  substances  végétales  et  particulièrement 
l'amidon ,  la  cellulose ,  la  gomme ,  sont  susceptibles  de  se 
transformer  sous  plusieurs  influences  en  cette  espèce  de 
sucre.  Il  soblieT.l  à  Tétat  solide,  mais  très  difficilement  en 
cristaux  ck-tc^nKînables.  La  saveur  douce  qu'il  présente  est 
beaucoup  moins  franche  que  celle  du  sucre  ordinaire. 

Sans  parler  de  leurs  caractères  chimiques  qui  sont,  pour 
ainsi  dire ,  opposés ,  ces  différences  extérieures  suffisent 
pour  établir  entre  ce«  deux  eapècea  une  distinclicm  facile. 
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Nous  de  vous  nëaumoiusy  aûu  de  préveuir  toute  erreur 
dans  racccptiou  des  mots ,  placer  ici  une  réflexion  essen- 
tielle :  c'est  qu'à  la  rigueur,  la  définition  du  sucre ,  basée 
sur  la  propriété  de  fermenter ,  ne  devrait  s'appliquer  qu'au 
sucre  de  raisin.  Il  est  prouvé ,  en  effet ,  par  les  expériences 
de  M.  Dubrunfaut ,  que  de  tous  les  corps  distin{fués  sous 
le  nom  de  sucre ,  c'est  le  seul  qui  éprouve  la  fermentation , 
et  que  y  par  conséquent,  les  autres  produits  sucrés,  et  eu 
particulier  le  sucre  de  carmes,  ne  fermentent  qu' après  avoir 
été  préalablement  amenés  à  l'état  de  sucre  de  raisin. 

SUCEE   DE   CA.NNE9. 

Bouillon  Lageaivge,  yinn.  de  chim.j  t.  LXXI,  p.  91. 
Berzélius,  Ann.de  ehim.^  t.  XCV,  p.  59. 
Daniell,  j4nn.  de  chim.  etdephys.^  t.  X,  p.  221. 
BfiACONicOT ,  Ann.  de  chim.  etdephyê.^  t.  XII,  p.  189;  et 

t.  LXVIII,p.387. 
BiOT,  Ann.  de  chim.  et  dephye.j  t.  LII,  p.  58. 
Malaguti,  Ann.  de  chim.  eide  phys.j  t.  LIX,  p.  407. 
Féligot,  Ann,  de  chim.  et  dephye.j  t.  LXYII,  p.  113. 

545^1.  Le  sucre  parait  connu  de  toute  antiquité  dans 
l'Inde  et  la  Chine,  mais  il  est  probable  qu'il  ne  fut  introduit 
en  Europe  que  par  les  conquêtes  d'Alexandre  le  Grand. 
Il  continua  même  à  être  rare  et  ne  fut  employé  qu'en  mé- 
decine, jusqu'à  l'époque  où  des  négociants  vénitiens  le 
répandirent  dans  l'Europe  méridionale  à  la  suite  des  croi- 
sades :  mais  son  usage  n'est  devenu  vraiment  général  que 
depuis  la  découverte  de  l'Amérique  et  l'établissement  des 
plantations  de  cannes  dans  ce  pays. 

Tout  le  monde  connaît  les  usages  variés  du  sucre ,  cha- 
cun sait  qu'il  entre  soit  comme  base ,  soit  conmie  condi- 
ment, dans  la  préparation  d'une  foule  d'aliments.  Il  mérite 
donc,  sous  ce  rapport ,  une  attention  particulière  non  seu- 
lement de  la  part  des  savants,  mais  encore  de  celle  des  éco- 
nomistes et  des  gouvernements. 

En  France,  la  consommation  n'est  que  de  120  à  150  mil- 
lions de  UlogNIuiiies^  ce  qoi  fait  on  peu  plus  de  Skilograïu. 
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par[téte,  et  si  roQ  considère  que  dans  un  ménage  aisé  il  s  en 
consomme  13  à  15  kilogrammes  par  personne,  on  com- 
prend facilement  qu'il  y  a  un  grand  nombre  d'individus  qui 
n*en  font  pas  usage  :  il  faudrail  pour  qu'il  descendît  jusqu'aux 
classes  pauvres ,  en  diminuer  beaucoup  le  prix  et  accroî- 
tre le  bien-être  général.  On  a  dit ,  il  esl  vrai ,  que  le  sucre 
est  fort  peu  nutritif  :  nous  devons  convenir  en  effet  qu'il  ne 
pourrait  entretenir  longtemps  la  vie  s*il  était  pris  exclusi- 
vement ;  mais  il  constitue  un  aliment  véritable  et  suffisant 
pour  certaines  de  nos  fonctions  et  associé  avec  d'autres  ali- 
ments, il  forme  une  nourriture  agréable  et  tellement  utile , 
que  les  nègres  qui  en  mangent  à  discrétion  dans  les  colonies, 
pendant  la  roulaison ,  se  portent  mieux  alors  qu'en  tout  autre 
temps ,  quoiqu'ils  soient  assujettis  à  un  travail  plus  rude. 

545o.  A  l'état  crysiallisé,  le  sucre  de  canne  renferme, 
d'après  MM.  Gay-Lussac  et  Tbénard: 

O* 900,0  —    42,15 

H» 157,5  —      «,43 

0" 1100,0  —    51,42 

2137,5         100,00 

Sespropriétés  physiques  sont  connues;  on  sait  qu'il  possède 
une  saivMr  douée, qu'il  es|  blanc  dans  son  état  de  pureté. 

Il  <»78^alUse  eu  prkmes  rUoiuboïdaux  4  aonmiets  dièdres, 
d'une  densité  de  1  ,G. 

Le  sucre  est  soluUe  dans  le  tiexs  de  son  poids  d'eau  froîde 
el  en  towtes  prf^iortions  dans  l'eau  bouillante.  L'alcool 
faible  le  dissout  »  mais  Vakool  absolu  n'en  dissout  point  à 
froid ,  et  peu  à  une  température  élevée. 

Il  n'est  précipcté  ni  paf  Tacétate  m  par  le  soad^eétate 
de  plomb  y  propriété  q«i  est  mise  A  profit  dans  l'analyse 
pour  le  séparer  de  bcomeoup  de  produita  Off^miques. 

Traité  dana  une  cornue  i  une  douée  température  par 
l'acide  azotique  le  sucre  s'oxyde,  dégage  des  vapeurs-  ru- 
tilantes ,  et  quand  ensuite  oo  abandonne  le  liquide  an  re- 
firoidisaettieQt  il  a  y  {orme  des  cffjrsUux  d'aoide  waUque. 
QiiwiiAofileprefitiesiauntfeffaehauW 
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une  odetir  particulière ,  Todeiir  du  earamêlj  dëgagëe  auari 
dans  les  mêmes  circonstances  par  Vacide  tartrique. 

Il  devient  phosphorescent  par  le  choc ,  et  la  lueur  d^ 
ga^ëe  alors  pourrait  jusqu'à  un  certain  point  expliquer 
pourquoi  quelques  personnes  trouvent  que  le  sucre  en  pour 
dre  n'a  pas  la  même  saveur  que  le  sucre  en  masse. 

L'eau  peut  dissoudre  le  sucre  à  chaud  en  toutes  propor- 
tions ;  si  elle  en  est  saturée  à  chaud  et  qu'on  la  soumette  à 
un  re&oidissement  très  lent  ^  on  obtient  des  crystaux  de 
sucre  candi.  Ceux-ci  diffèrent  selon  que  Ton  a  employé  le 
sucre  de  cannes  ou  celui  de  betteraves.  Avec  ce  dernier, 
ils  sont  plats  et  très  allongés,  tandis  qu'avec  le  sucre  de 
cannes  on  les  obtient  avec  la  même  forme  crystalline,  mais 
plus  épais  et  plus  courts. 

5456.  Si  au  lieu  de  faire  crystalliser  le  sucre,  par  refroi- 
dissement, on  souuietla  dissolution  à  une  évaporation  ra- 
pide, onfmitpar  obtenir  une  masse  huileuse  épaisse,  qui 
coulée  sur  des  tables  de  marbre ,  donne  ce  qu'on  appelle  le 
sucre  d'orge  ;  dans  ce  nouvel  état  le  sucre  est  transparent 
et  amorphe.  C'est  évidemment  un  cas  de  dimorphisme 
analogue  à  celui  que  présente  le  soufre  mou  et  dû  certai- 
nement à  la  même  cause.  Les  bâtons  de  sucre  d'orge  nou- 
yellement  faits  sont  transparents,  tandis  qu'après  un  certain 
temps  ils  deviennent  opaques.  La  crystallisation  qui  occa- 
sionne cette  opacité ,  car  c'en  est  une ,  est  fibreuse ,  radiée  ; 
elle  part  de  la  circonférence  et  les  crystaux  viennent  se 
réunir  à  l'axe.  Évidemment  c'est  à  un  changement  molë- 
culaure  que  cette  modification  est  due,  et  elle  tient  très  pro- 
bablement À  une  perte  de  chaleur  que  le  sucre  éprouve , 
conune  M.  Regnault  l'a  montré  pour  le  changement  du 
soufre  mou  en  soufre  dur.  Les  confiseurs  font  touA  leurs 
eflorts  pour  conserva  le  sucre  d  orge  à  l'état  Uransparent  ; 
ils  ajoutent  à  ce  dessein  du'yinaigre  «n  sirop  qui  sert  à  le 
préparer.  Oajretanîe  «ûo^l^^T  ^e> 
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daDt5  atomes  d'eau.  A  une  température  plus  élevée,  il  pro- 
duit des  gaz  inflammables,  mêlés  d'acide  carbonique ,  des 
huiles  pyrogénées ,  de  lacide  acétique ,  et  il  laisse  un  résidu 
de  charbon  égal  au  quart  de  son  poids. 

3457.  L'eau  maintenue  en  ébulUtion  pendant  quinze  ou 
vingt  heures  suffit  pour  modifier  le  sucre  qu'elle  tient  en 
dissolution  ;  il  se  convertit  en  glucose  et  en  sucre  incrystal- 
lisable. 

Les  acides  agissent  sur  le  sucre  d'une  manière  bien  dis- 
tincte selon  qulls  lui  cèdent  ou  ne  lui  cèdent  pas  d'oxygène. 
Les  premiers ,  comme  Tacide  azotique ,  lui  font  subir  une 
série  de  transformations  :  d'abord  ils  le  convertissent  en 
acide  saccharique,  qui  crvstallise  difficilement,  et  qui  pos- 
sède i  un  haut  degré  la  faculté  de  ramener  le  nitrate  d'ar- 
gent à  Tétat  métallique,  puis  successivement  en  acide  tar- 
trique ,  en  acide  oxalique ,  enfin  en  acide  carbonique  et  en 
eau  ;  il  peut  se  trouver  entre  tous  ces  acides  des  termes  in- 
termédiaires que  nous  ne  connaissons  pas. 

Les  acides  qui  ne  cèdent  pas  d'oxygène  transforment  le 
sucre  de  cannes  en  sucre  de  raisin,  qui  par  cela  même  se 
produit  et  crystallise  très  souvent  dans  les^confitures  et  les 
sirops  acides. 

Par  une  ébuUition  soutenue ,  les  acides  même  très  afiai- 
blis  détruisent  le  sucre  après  l'avoir  couverti  en  glucose.  Il 
se  forme  des  produits  nombreux  que  nous  étudierons  dans 
l'histoire  du  glucose. 

Enfin,  le  sucre  peut  être  altéré  d'une  manière  remarqua- 
ble par  certaines  substances  organiques  qui  le  changent  en 
une  matière  mucilagineuse,  en  vertu  d'une  fermentation 
spéciale  qu'on  a  nommée  fermentation  visqueuse. 

5458.  Sucrâtes.  Le  sucre  de  cannes  forme  des  combi- 
naisons salines  avec  les  alcalis  ^  l'oxyde  de  plomb ,  et  le  sel 
marin. 

Il  absorbe  l'anmaoniaque  sèche  et  se  convertit  en  une 
masse  compacte,  crystalline  à  sa  surface  |,et  répandant  de 
fammonîaque  à  l'air. 
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Sucrate  de  baryte.  Le  sucrate  de  baryte  s'obtient  dbrcc- 
tement  en  mettant  de  l'eau  de  baryte  en  contact  avec  une 
dissolution  aqueuse  de  sucre  ;  si  les  dissolutions  sont  éten- 
dues, il  faut  faire  bouillir  le  mélange,  et  l'on  voit  bientôt 
naître  au  sein  de  la  liqueur  chaude  de  petits  crystaux  ma- 
melonnés qui  s'attachent  aux  parois  du  yase.  Si  l'on  opère 
avec  des  liqueurs  plus  concentrées,  si  on  prend ,  par  exemple, 
une  partie  de  baryte  caustique  qu'on  dissout  dans  trois  par- 
ties d'eau,  on  voit  au  bout  de  quelques  instants  de  contact 
le  mélange  se  prendre  en  un  magma  crystallin  dont  la  consi- 
stance augmente  encore  en  élevant  davantage  la  tempéra- 
ture. Une  fois  formé ,  le  sucrate  de  baryte  qui  a  pris  nais- 
sance peut  être  lavé  à  plusieurs  reprises  à  l'eau  froide ,  car 
il  est  très  peu  soluble  ;  sa  densité  assez  forte  rend  le  lavage 
facile  et  permet  même  d'agir  par  décantation.  Ce  sel  absor- 
bant l'acide  carbonique  aussi  avidement  que  l'hydrate  de  ba- 
ryte', doit  être  lavé  avec  de  l'eau  récemment  bouillie  et  des- 
séché à  l'abri  de  l'air  atmosphérique.  Ce  composé  contient  : 

C^* 900,0 29,0 

H^^ 137,S 4,4 

0'* 1100,0 35,6 

BaO 957,0 31,0 

3094,5  100,0 

Sucrate  de  chaux.  —  Ainsi  que  la  baryte ,  la  chaux  se 
combine  avec  le  sucre-,  en  mettant  la  chaux  éteinte  en 
contact  avec  une  dissolution  aqueuse  de  sucre,  il  y  a  déga- 
gement de  chaleur,  et  le  sucrate  de  chaux  qui  se  forme 
étant  desséché,  ofiBre  toujours  la  même  composition.  C'est 
un  produit  incolore,  cassant,  résinifoime.  On  peut  l'ob- 
tenir aussi  en  le  précipitant  par  l'alcool  de  sa  dissolution 
aqueuse  où  l'on  a  maintenu  le  sucre  en  excès  :  il  renferme  : 

C^* 900,0 36,1 

IP^ 137,5 5,5 

Qi* 1100,0 44,2 

Ca  0 350,0 14,2 

2487,5  100,0 
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Le  8ucrate  de  châOX  présente  un  phénomène  fort  re- 
marquable. A  la  température  ordinaire,  ce  sel  est  soluble 
dans  l'eau  en  très  grande  proportion  ;  mais ,  si  fou  Tient 
à  chauffer  la  dissolution  claire  et  limpide  ainsi  obtenue , 
on  la  voit  devenir  opalescente  d*abord ,  se  coaguler  peu  à 
peu,  puis  se  transformer  en  une  masse  opaque  qui  affecte 
au  plus  haut  degré  Taspect  de  f  albumine  de  l'œuf  mo- 
difiée par  la  chaleur.  Le  produit  qui  est  devenu  insoluble 
n'est  autre  que  le  sucrate  de  chaux  qu'on  peut  isoler  de 
la  liqueur,  et  même  laver  avec  de  l'eau  bouillante  qui  le 
dissout  à  peine.  Les  propri<^tés  de  ce  sel  ne  paraissent  pas 
changer ,  d'ailleurs ,  par  cette  intervention  de  la  chaleur , 
comme  font  celles  de  l'albumine  placée  dans  les  mêmes 
circonstances,  car,  à  Talde  du  refroidissement  y  la  liqueur 
redevient  limpide  en  présentant  en  sens  inverse  les  phéno- 
mènes que  l'élévation  de  la  température  avait  graduelle- 
ment développés. 

Le  sucrate  de  chaux  offre  donc ,  d'une  manière  qu'on 
peut  dire  exagérée ,  un  caractère  que  présentent  quelques 
uns  des  sels  formés  par  cette  base ,  c'est  à  dire  une  solu- 
bilité qui  décroit  à  mesure  que  la  température  s'élève. 

A  l'air,  le  sucrate  de  chaux  dissous  absorbe  l'acide  car- 
bonique et  dépose  de  très  beaux  crystaux  de  carbonate  de 
chaux  hydraté.  En  vase  clos,  il  s'altère  peu  à  peu  et  se  con- 
vertit en  oxalate,  malate,  acétate  et  carbonate  de  chaux. 

Les  propriétés  du  sucrate  de  chaux  exercent  nécessaire^ 
ment  une  influence  tjuelconque  dans  la  fabrication  da 
sucre  ;  on  sait  que  la  chaux  y  est  employée  dans  TopérÉt- 
tion  désignée  sons  le  nom  de  défécation ,  et  quelquefois  & 
forte  dose. 

StSO.  Le  sucrate  de  chaux  et  le  sucrate  de  baryte  petirent 
servir  à  préparer  beaucoup  de  sucrâtes  insolubles,  par  la 
méthode  des  doubles  décompositions.  Ils  se  combinent  avec 
ces  sucrâtes  insolubles  et  produisent  des  sels  doubles  dont 
la  formation  explique  quelques  faits  observés  par  M.  H. 
Rose.  Cet  habile  chimiste  a  tn  qu^en  ajoutant  une  certaine 
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quantité  de  »irop  de  sucrt  à  la  dmolutioo  d*UD  sel  de  per- 
oxyde de  feCy  doxjde  cuivre,  etc. ,  on  rend  ces  oxydes 
insensibles  à  Taction  des  alcalis  qui  les  précipitent  ordinai- 
rement. Quelques  autres  matières  organiques  se  comportent 
comme  le  sucre.  Les  observations  suivantes  paraissent  don- 
ner la  clef  de  ce  fait  fortimportint  pour  l'analyse  cblmique. 

Le  suen^  et  les  sucrâtes  alcalins,  pris  isolément,  nexer- 
ofot  aucane  «otioa  dissolrante  sur  les  oxydes  métalliques  $ 
ainsi ,  ni  le  sucre  ni  le  tticrate  de  chaux  ne  dissolvent  Thy- 
drate  de  cuivre.  Mais  ai  Toii  fait  agir  le  mélange  de  ces 
deux  corps,  si  00  ajoute,  par  exemple,  du  sucre  i  une  dis* 
solution  de  sucrate  de  chaux  qu'on  met  alors  en  contact 
avec  le  même  hydrate  de  cuivre ,  on  voit  ce  dernier  corps 
se  dissoudre  avec  une  singulière  facilité.  La  liqueur  qu'on 
obtient  présente  une  riche  teinte  d'un  bleu  violacé  ;  elle  est 
alcaline ,  et  par  conséquent  insensible  &  Faction  des  alcalis. 
En  desséchant  rapidement  une  petite  quantité  de  ce  liquide 
dans  le  vide,  il  reste  un  sel  bleu  non  crystallin.  Abandonné 
à  lui-même  soit  à  Tair,  soit  à  l'abri  de  l'air,  il  s*altàre  spon- 
tanément et  laisse  déposer  un  corps  jaune  qui  est  de  Thy- 
drate  de  protoxyde  de  cuivre. 

Sucrâtes  de  pfomh.  -*-  One  dissolution  bouillante  de 
sucre  peut  dissoudre  beaucoup  d'oxyde  plomb.  Elle  laisse 
déposer  |)ar  le  refroidisseifient  un  précipité  blanc  qu'on 
lave  à  l'eau  bouillante  et  qu'on  sèche  à  l'abri  de  Tair  i  c'est 

* 

le  sucrate  de  plomb. 

Si  on  mêle  dif  sirop  iunedissolutioOOOfioeiifréedVcétate 
de  plomb  ammoniacal,  il  se  dépose  un  précipité  gââti** 
neux  qu'on  lave  à  l'eau  froide.  En  le  redissolvattt  dans  l'eau 
bouillante,  il  s'en  précipite  lentemes^  sous  feorme  de  or3r8'- 
taux  blancs  et  mamelonnées. 

Le  sucrate  de  plomb  renferme  C^*  H^O*  j  aPb  0,  et, 
conune  l'a  fait  voir  M.  Péligot ,  il  perd  un  yatonAe  d'eau  par 
la  dessiccation  à  100**,  et  devient  alors  C?*  H'*0%  «Pb  0. 

5460.  Sucrate  de  sel  marin.  —  Depuia  ilMrfliigi  êmnén 


l44  SUGRIB. 

on  connaissait  une  combinaison  de  sel  marin  et  de  sucre  de 
diabètes;  M.  Péligot  a  obtenu  un  compose  analogue  avec  le 
sucre  ordinaire,  en  dissolvant  ensemble  1  partie  de  chlorure 
de  sodium  et  4  parties  de  sucre ,  puis  en  abandonnant  A 
l'évaporation  spontanée,  dans  un  air  sec,  le  mélange  amené 
à  consistance  de  sirop.  La  forme  et  la  saveur  des  crystaux, 
qui  se  déposent  les  premiers,  permettent  de  les  reconnaître 
d^abord  pour  du  sucre  candi  -,  la  dissolution  décantée  à  plu- 
sieurs reprises,  finit  par  donner  le  composé  qu'on  veut 
produire  et  qui  crystallise  plus  tard,  car  sa  solubilité  est 
telle  qu'il  est  déliquescent  à  Tair.  Cette  circonstance  rend 
sa  préparation  assez  difficile  à  exécuter. 

Cette  combinaison  de  sucre  et  de  sel  marin  offre  une 
saveur  à  la  fois  douce  et  salée;  elle  se  présente  sous  la 
forme  de  crystaux  à  arêtes  vives ,  mais  qu'on  ne  peut  ob- 
tenir sous  un  gros  volume.  Elle  renferme  : 

C^ 1800,0 36,8 

H" 262,5 5,3 

0«^ 2100,0 43,0 

Na 291,0Î ' 
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'  Ce  composé  et  ses  analogues ,  formés  par  le  chlorure  de 
potassium  ou  le  sel  ammoniac ,  jouent  un  grand  rôle  sans 
doute  dans  la  formation  des  mélasses.  Il  serait  donc  bien 
à  désirer  que  quelque  chimiste  entreprît  une  étude  appro- 
fondie ,  tant  de  ces  combinaisons  que  de  celles  qui  résulte- 
raient de  l'union  du  sucre  de  caiines  avec  les  divers  chlo- 
rures, fluorures,  iodures  ou  bromures  métalliques. 

Nous  allons  décrire  les  procédés  en  usage  pour  la  fabri- 
cation du  sucre  de  betteraves  et  de  cannes,  puis  dans  Fhis- 
toire  du  glucose  lui-même,  on  trouvera  le  complément  de 
son  étude  chinuqiie. 
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8UGEB  DE  BETTEEAYES. 

5461 .  L'importante  industrie  que  nous  allons  décrire 
est  i  peine  àsa  naissance  sous  le  rapport  industriel  ^  et  dëji 
néanmoins  elle  a  su  s'établir  sur  des  bases  solides  dans 
notre  pays.  Les  progrès  qu'elle  fait  chaque  jour,  ceux 
qu'elle  est  destinée  à  rencontrer  dans  une  plus  longue  pra- 
tique, lui  assurent  un  avenir  digne  de  la  méditation  des 
hommes  éclairés,  et  en  font  pour  longtemps  un  concurrent 
sérieux  pour  le  sucre  des  colonies. 

Il  existe  un  très  grand  nombre  de  variétés  de  bette- 
raves ^  mais  il  en  est  peu  qui  donnent  économiquement  le 
sucre  qu'elles  contiennent. 

Les  principales  variétés  cultivées  en  France  sont  dans 
l'ordre  de  leur  rendement  en  sucre  : 

1°  La  betterave  blanche  de  Siliêie^  pirlforme ,  allongée. 
C'est  la  meilleure  de  toutes  ;  elle  donne  en  moyenne  le 
jus  le  plus  pur  et  le  plus  dense,  et  par  suite  le  plus  facile 
à  travailler.  Il  existe  une  sous-variété  de  cette  betterave , 
à  peau  rose  :  celle-ci  est  très  appréciée  en  Prusse,  où  elle 
a  quelquefois  donné  du  jus  à  15"  :  ordinairement  il  est 
à7^ 

^"^  La  betterave  jaune  de  Caetelnaudary .  Elle  ne  peut 
êlre  cultivée  que  dans  des  terrains  profonds;  mais  quand 
elle  se  trouve  dans  de  bonnes  conditions  elle  donne  au 
moins  autant  de  sucre  que  la  précédente. 

Z^  La  betterave  à  juê  rouge.  Cette  variété  doit  être 
écartée;  elle  donne  moins  de  sucre  que  les  précédentes,  et 
de  plus  elle  embarrasse  le  jus  de  matières  colorantes  qui 
surtout,  vers  la  fin  de  la  saison,  deviennent  difficiles  à 
éliminer.  Dans  quelques  cas  on  a  pu  traiter  cette  variété 
pendant  les  premiers  mois  du  travail ,  mais  â  la  fin  on  a 
dû  y  renoncer. 

4®  Lei  betteraves  de  disette»  Ces  betteraves,  qui  devien- 
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nent  ënormes  et  qui  donnent  en  poids  des  produits  dou- 
bles et  triples  des  prëcëdentes,  doivent  être  rejetées  ;  la 
grande  quantité  d'eau  qu'elles  contiennent  proportionnel- 
lement au  sucre  rendrait  l'extraction  de  celui-ci  trop  dis- 
pendieuse. 

La  culture  de  la  betterave  est  l'objet  des  soins  les  plus 
minutieux.  En  Flandre,  on  donne  trois ,  quatre  et  josqu^à 
cinq  labours ,  entre  lesquels  on  passe  le  rouleau,  la  herse , 
jusqu^à  ce  que  la  terre  soit  parfaitement  brisée. 

On  a  soin  aussi  que  le  fumage  ne  précède  pas  immédia* 
tement  la  semaille ,  car  on  a  reconnu  que  si  la  terre  doit 
être  bien  fumée ^  il  faut  du  moins  que  le  fumier  ait  été  éla- 
boré. On  a  également  acquis  la  certitude  que  les  betteraves, 
qui  avaient  poussé  dans  des  terrains  parqués  ou  trop 
fumés,  se  travaillaient  très  mal. 

Dans  une  fabrique  des  environs  de  Douai,  où  l'on  avait 
récolté  des  betteraves  dans  on  endroit  recouvert  de  vieux 
plâtras ,  les  formes  présentèrent  plus  de  nitrate  de  potasse 
que  de  sucre. 

La  graine  se  paie  2  flr.  le  demi-kilogr. ,  année  commune  : 
quelquefois,  cependant^  le  prix  s'en  est  élevé  jusqu'à  5  fr. 
Elle  lève  en  huit  jours  ou  trois  semaines ,  selon  l'humidité. 
La  jeune  plante  est  attaquée  par  un  insecte  qui  dévore  les 
jeunes  feuilles  et  qui  est  très  nuisible  dans  le  midi;  la 
racine  elle-même  souffre  beaucoup  des  vers  blancs. 

Un  hectare  de  terre  donne  25,000  kilogr.  de  racines , 
année  commune  ;  il  arrive  cependant  que  dans  certaines 
années  la  production  s^élève  jusqu'au  double,  c'est  à  dire 
à  50,000  'y  mais  ce  cas  est  extrêmement  rare.  Dans  le  dé- 
partement du  Nord ,  une  production  de  55  à  40,000  kilog. 
s'obtient  assez  souvent. 

Les  betteraves  choisies  destinées  à  la  graine  sont  re- 
plantées au  milieu  d'avril.  Chacune  donne  165  à  170 
grammes  de  graine;  on  en  a  ohtenu  jusqu'à  350  grammes 
dans  des  conditions  très  favorables. 


QatlQUfi  agricttltf urs  odI  caUiyé  cinq  fpi^^t  àê  nùt/$ 
labetteraye  dans  U  ipéme  terre  faiif  ÎDeoay^iem  tensU^U} 
il  yaat  mieux,  n^éanmoiiu  »  alterner  cette  culture  ayeil 
celle  de  Torge  f  poiir  ëyiter  rincoayënieAt  dee  fmuurof 
trop  récentes ,  qui  poussent  les  betterayei  i  gronir  et  i 
deyenir  trop  aquemee  et  trop  altérables, 

3463.  IêA  conseryation  des  betteraves  deyaqt  faire  par- 
tie des  opérations  d'une  fabrique  de  sucre ,  nous  allppi 
entrer  dans  quelques  détails  sur  la  manière  dont  ^U^  ^t 
exécutée. 

La  méthode  qui  consiste  &  les  mettre  en  tas  à  l'air  librf 
doit  être  rejetée;  elle  a  occasionné  de  grandes  pertes  dans 
les  commencements  de  la  fabrication. 

La  conservation  en  fossés  ou  silos  est  la  plus  généra-» 
lement  répandue  ',  avec  d^  précautions,  elle  doi)i)e  df 
bons  résultats.  Ces  fossés  doivent  avoir  quatre  A  cinq  pieds 
de  profondeur  sur  une  largeur  4  peu  près  égale  s  les  bet- 
teraves empilées  sont  recouvertes  d'une  épfûsse  couche  do 
t^rre,  en  forme  de  dos  d'ane  ;  des  rigoles  plecéee  de  chaque 
côté  des  silos  doniie^t  écoulement  aux  eaux  pluviales^  Il 
est  important  de  renouveler  l'air  qui  environne  lef  bette- 
raves entassées  ;  daus  ce  but,  on  ménage  dans  la  longueur 
du  silo  et  de  distance  en  distance,  des  cheminées  d'appel , 
reliées  ipCériemrement  par  une  rigole  creusée  dans  le  fond 
du  filo|et  s'étendit  d^ns  toute  sa  longueur*  CeUe  pr4* 
caution  suffit  pour  prévenir  une  fermentation  active  qui 
ne  tarderait  pas  à  se  manifester  sur  toqs  les  ppiuts  où  Iff 
betteraves  ont  été  meurtipieSf 

La  conservation  des  bett^ayes  en  silos  r^osiit  bien. 
Néanmoins ,  si  on  voulait  employer  deux  Qu  trois  a^néf  ae 
de  suite  la  même  place  pour  y  ammagasinfr  les  racines ,  on 
obtiendrait  de  fâcheux  résultats.  1^  terro  demeure  impié-^ 
gnée  de  fe^ents  nuisibles. 

Un  troifièçp^  mpyfia  de  oonservatioa ,  qui  reviept  plut 
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meilleurs  résultats,  consiste  à  les  placer  en  magasins  cou- 
Terts*:  il  est  employé  dans  les  meilleures  fabriques.  Ce  pro- 
cédé évite  complètement  les  efifels  de  la  gelée  ;  mais  non 
pas  Ceux  de  la  fermentation  :  aussi  faut-il  avoir  grand  soin 
.  d'établir  des  courants  d'air  dans  toute  la  masse  au  moyen 
de  couloirs  et  de  nombreuses  cheminées  d'appeU 

Un  magasin  propre  à  conserver  pendant  trois  mois 
1,800,000  kilogrammes  de  betteraves  doit  avoir  une  lar- 
geur de  sept  mètres ,  une  hauteur  de  cinq  mètres ,  et  une 
longueur  de  soixante-cinq  à  soixante-dix  mètres,  y  com- 
pris l'espace  occupé  par  les  couloirs  et  les  cheminées. 

Si  le  fabricant,  au  lieu  d'un  long  hangar  peu  large, 
comme  le  précédent,  pouvait  disposer  d'un  vaste  magasin 
carré,  il  devrait  le  diviser  en  plusieurs  compartiments 
égaux ,  et  se  réserver  un  libre  passage  entre  chaque  ma- 
gasin improvisé. 

3463.  Malgré  les  précautions  les  plus  minutieuses ,  les 
betteraves  éprouvent  toujours  des  altérations  plus  ou  moins 
considérables,  et  les  produits  en  sucre  vont  en  diminuant 
de  quantité  et  de  qualité  à  mesure  que  la  saison  s'avance. 
Un  procédé  seul  peut  éviter  ces  graves  inconvénients  : 
c'est  celui  de  la  dessiccation  immédiate  de  la  betterave 
après  la  récolte. 

Plusieurs  essais  dirigés  dans  ce-  but  font  espérer  que 
ragriculturejouira  un  jour  des  immenses  avantages  que 
la  fabrication  du  sucre  indigène  n'a  réalisé  qu'en  pai^fie 
jusqu'ici  à  son  profit,  et  que  la  betterave  desséchée  A  peu  de 
frais  par  le  cultivateur,  et  livrée  au  commerce  comme  le 
blé,  pourra  être  exploitée  dans  des  temps  et  des  lieux 
opportuns ,  et  donner  des  sucres  à  des  prix  très  bas. 

M.  Schutxenbàch  est  le  premier  qui  ait  attiré  l'attention 
publique  sur  la  dessiccation  de  la  betterave^  en  fondant 
à  Carlsruhe  un  établissement  très  important  pour  Fap- 
pKcation  ide  ce  mode  de  travail.  Son  appareil,  qui  ne  peut 
convenir  qu'à  une  vaste  entreprise ,  se  compose  d'une 
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chambre  ëtroite  voûtée  et  très  haute  ;  des  toiles  mëtalli- 
ques  sans  fin,  superposées  les  uns  aux  autres,  se  meuvent 
dans  la  longueur  de  cette  ëtuve,  et  sont  disposées  de  ma- 
nière que  le  produit  placé  sur  ces  toiles  puisse  tom- 
ber d'une  toile  supérieure  à  une  inférieure ,  et  ainsi  de 
suite. 

La  betterave,  coupée  en  lames  minces  et  distribuée  sur 
la  première  toile,  est  entraînée  par  le  mouvement  de  celle- 
ci;  elle  parcourt  successivement  les  toiles  superposées  et 
la  dernière  la  rejette  au  dehors  de  l'étuve  parfaitement  des- 
séchée. Au  dessous  des  toiles  est  un  espace  libre  où  Pair  j 
continuellement  chauffé  par  un  calorifère,  s'élance  à  tra- 
vers les  couches  de  betteraves ,  et  sort  à  la  partie  supé- 
rieure de  l'étuve  saturé  d'humidité. 

Si  le  procédé  de  dessiccation  de  M.  Schutzenbach  n'a 
pas  été  plus  généralement  adopté,  on  peut  attribuer  ce 
résultat  A  plusieurs  causes.  Nous  nous  bornerons  â  remar- 
quer que  le  principe  sur  lequel  repose  la  méthode  entière, 
et  qui  admet  dans  la  même  fabrique  la  dessiccation  de  la 
betterave  et  l'extraction  du  sucre  est  défavorable  au  pro- 
cédé. Il  ne  faut  pas,  en  eflfet,  perdre  de  vue  que  l'agri- 
culture ne  profitera  pleinement  des  bienfaits  de  cette  belle 
industrie  que  le  jour  o&  la  culture  s'étendra  sur  le  sol 
entier  du  pays.  Il  ne  faut  pas  oublier  que  la  consommation 
ne  profitera  d'un  prix  de  revient  le  moins  élevé  possible 
que  lorsque  l'extraction  se  concentrera  au  contraire  vert 
les  lieux  où  elle  est  appelée  par  le  bas  prix  de  la  main 
d'œuvre,  le  bon  marché  du  combustible  et  l'écoulement 
facile  des  produits  secondaires. 

Pour,  remplir  ces  deux  conditions  il  faut  nécessaire- 
ment que  la  betterave  se  assèche  dam  lês  /ertnes  dès  le 
moment  de  la  récolte;  A  Tétat  sec,  elle  peut  se  conserver 
plus  d'un  an  sans  rien  perdre  de  satich^e  saccharine, 
elle  peut  se  transporter  au  loin  et  supporter  toutes  les 
chances  d'un  produit  commercial  $  cpfin  il  est  prouvé 


qu*â  Taide  de  procëdës  simples  on  pourrait  en  extraire  tmè 
quantité  de  sucre  cristallisé  qui  s'élève  dans  les  analysés  et 
dans  le  travail  en  grand  à  8  ou  iO  pour  iOO  du  poids  delà 
betterave  brute. 

La  question,  vue  sous  son  véritable  jour,  peut  doné  se 
résumer  dans  ce  problème  : 

Trouver  un  mojen  simple  et  économique  de  dessécher 
la  betterave  dam  Uê/irmeê^  sans  altérer  le  sucre  qu'elles 
renferment. 

Une  fois  que  la  betterave  sèche  entrerait  dans  nos  mar- 
chés,  on  aurait  bientôt  trouvé  un  moyen  économique 
d*en  retirer  le  sucre,  et  quelques  uns  des  appareils  qui 
servent  actuellement  dans  la  fabrication ,  rempliraient  ee 
but.  Nous  en  parlerons  en  traitant  de  l'extraction  du  jus 
par  lavage  méthodique. 

M.  de  Lirac  a  fait  à  Sarrians,  département  de  Yaucluse, 
divers  essais  qui  l'ont  conduit  à  employer  la  chaleur  du 
•oleil  pour  opérer  la  dessiccation  de  la  betterave  avec  éco- 
nomie. Il  a  trouvé  que  la  racine ,  découpée  en  tranches 
minces  et  étalée  sur  des  claies,  pouvait  perdre  70  pour  100 
de  son  poids  après  une  exposition  au  soleil ,  à  la  tempéra- 
ture de  36  à  40  degrés  Réaumur  pendant  dix  heures  envi- 
ron. M.  Lirac  empêche  la  coloration  rapide  des  tranches, 
en  les  saupoudrant  de  chaux  éteinte  qui  présente  plusieurs 
autres  avantages.  D'après  cet  habile  agriculteur,  un  coupe- 
racine  ,  deux  hommes  et  six  femmes  peuvent  aisément  dé- 
couper et  faire  sécher  quatre-vingts  à  cent  milles  kilo- 
grammes de  betteraves  par  semaine. 

Cette  méthode,  bien  qu'applicable  seulement  aux  lo- 
calités privilégiées  dtt  midi,  est  digne  d'intérêt ,  car  elle 
convient  surtout  à  la  petite  culture,  qui  doit  seule  s'oc- 
coper  de  la  dessiccation  pour  que  le  problème  en  soit 
résolu. 

Auieilet  HM  faîen  prouvé  que  kidesiiceafion  a«  soleil 
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peut  se  faire  sans  aacune  altération  ;  et  quant  à  Técono- 
mie  du  procédé,  elle  est  évidente*,  des  claies,  des  draps. 
Ou  au  besoin  la  surface  d'une  prairie  suffisent  pour  Tex- 
positioui  Dans  les  exploitations  rurales  un  peu  considé- 
rables on  pourrait  annexer  un  séchoir  qui  terminerait  la 
dessiccation  de  la  betterave  et  obvierait  aux  intempéries 
de  l'atmosphère. 

En  résumé,  ce  procédé  peut  offrir  de  grands  avantages 
dans  toutes  les  localités,  où,  au  moment  de  la  récolte,  la 
saison  est  chaude  et  sèche,  ces  conditions  sont  remplies 
dans  le  Midi  de  la  France* 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  plus  longtemps  sur  le  pro- 
cédé de  dessiccation;  plus  loin  nous  parlerons  des  moyens 
que  l'on  pourrait  employer  pour  retirer  le  sucre  de  la 
betterave  desséchée* 

3464.  On  s'est  occupé  depuis  quelque  temps  de  recher- 
ches analytiques  sur  la  betterave  »  dans  le  but  d'éclairer 
les  opérations  des  fabriques.  On  doit  surtout  remarquer  les 
travaux  de  M.  Pelouase  et  de  H.  Peligot  sur  cet  objet.  Ce 
dernier  chimiste  a  consaté,  en  particulier,  un  fait  fort  im- 
portant dans  la  pratique,  savoir  :  l'identité  de  composition 
générale  de  la  racine  de  la  betterave,  aux  diverses  périodes 
de  la  croissance  de  la  plante.  Voici  quelques  unes  de  ses 
analyses  rectifiées  d'après  les  remarques  de  M.  Braconnot  : 

Betterave  de  l'Ecole  de  botanique  arrachée ,  le  S  août  j 
très  petite,  du  poids  de  20  à  25  granmies. 

Matières  solides  sèches    9,5  i  ®"^^®'  ; '/  '     > 

Eao 90,5       «'bumme.pecune 

l       et  ugneux 4,5 

100^0  9,5 

Autre  da  la  même  localité ,  arraeh4a  la  7  septambre,  da 
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poids  de  8  à  900  grammes,  densité  du  jus  ==  4,5  à  Tarëo 
mètre  de  Bauunë  : 

,-    .,  ,.,  -/v/v   l   sucre 7,3 

Matières  soudes.     10,0   i         ,.  /v  © 

p^^ 90  0  j  pectine 0,8 

'     (   ligneux  et  albumine     1,9 
100,0  lÔfi 

Autre  de  Grenelle,  du  7  août,  poids  de  oOO  grammes 
environ,  densité  du  jus  à  Taréomètre  de  Baume  =  6,5. 

Matières  solides. .     15,5   \ .* 

f  oi  -   {   pectme 4,2 

Eau 84,o   15.  *   lu      •  jq 

(  ligneux  et  albumme  1,9 

100,0  lEfi 

Betterave  petite,  provenant  de  l'Ecole  de  botanique, 
arrachée  le  26  septembre;  poids,  80  à  100  grammes. 

Matières  sèches* .     15,1    1 -  ^ 

Eau 849  )  ^^^^'"^ *'? 

*     [  ligneux  et  albumine     2,3 

100,0  15,1 

Autres  de  la  même  localité,  arrachées  le  9  novembre; 
poids,  150  grammes. 

I.  II. 

Matières  sèches 14,7  =    14,2 

Eau 83,3  =   85,8 

100  0  -  100,0 

Enfin,  pour  savoir  jusqu'à  quel  point  on  peut  admettre 
la  préexistence  du  sucre  dans  la  racine  la  plus  jeune , 
M.  Péligot  a  fait  l'analyse  de  betteraves  semées  fort  tard , 
dans  l'Ecole  de  botanique,  à  côté  de  celles  précédemment 
étudiées.  Ces  betteraves,  le  29  décembre,  avaient  le  dia- 
mètre d'un  tuyau  de  paille  ;  elles  étaient  tellement  petites 


• 


• 
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qu'il  fallut  en  rëunir  quatorze  pour  eu  avoir  4  grammes. 
Voici  leur  composition  : 

,-    .,          „j          -ç.  l  sucre 5,9 

Matières  soudes.     13,7   1        ^.  -  . 

E                             86  5   I  P^^*^® •    •  ^'^ 

'     (  ligneux  et  albumine  4,4 


100,0  15,7 

Ainsi,  ces  très  petites  racines  contiennent  autant,  si  ce 
n'est  plus ,  de  substances  solides  que  leurs  voisines ,  qui 
avaient  un  poids  ou  un  volume  au  moins  quatre  mille  fois 
plus  considérable,  seulement  les  matières  ligneuse  et  al- 
bumineuse  s'j  trouvent  dans  une  proportion  un  peu  plus 
forte  qu'elles  ne  le  seront  probablement  plus  tard. 

On  devait  être  porte  à  croire  que  cette  proportionnalité 
des  principes  de  la  betterave  se  maintenait  à  toutes  les 
époques  de  son  existence  i  mais  il  n'en  était  pas  ainsi. 
Quand  la  betterave  cesse  de  croître,  d'augmenter  de  poids 
et  de  volume,  l'analyse  démontre  une  augmentation  sen- 
sible dans  la  proportion  de  ses  principes  solides.  Ainsi,  les 
betteraves  de  l'Ecole  botanique  qui  contenaient,  pendant 
les  mois  d'août,  septembre  et  octobre,  de  10  à  12  p.  0/0 
de  matières  sèches,  et  dont  le  jus  marquait  de  4  à  5  degrés 
à  l'aréomètre  Baume ,  en  laissaient  au  commencement  de 
novembre  de  12  à  15,  et  leur  jus  indiquait  de  6  à  7  degrés 
au  même  instrument  ;  et  les  betteraves  de  Grenelle  qui 
fournissaient  de  12  à  15  p.  0/0  de  matières  solides,  ont 
aussi  subi  une  amélioration  très  sensible:  une  d'entre 
elles,  mûre,  a  laissé  un  résidu  sec  égal  à  18 ,  2  p,  0/0;  le 
jus  marquait  8,2  Baume. 

Deux  autres  ont  donné  17,9  et  17,7  de  matières  sèches. 

Une  autre  encore,  analysée  le  15  novembre,  contenait  : 

Matières  solides •       19,6 

Eau • .       80,4 

100,0 
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Et  de  ce  résida  sec  M.  Pëligot  a  pu  extraire ,  i  ïétai 
erUtalliséy  14,4  p.  0/0  de  sucre. 

Le  jtts  de  cette  betterave  marquait  9  degrés  à  Tarëo- 
mètre  de  Baume.  C'est  la  plus  forte  proportion  de  sucre 
qu'on  ait  signalëe  jusqu'à  ce  jour  dans  la  betterave.  Quand 
Oa  se  rappelle  que  par  les  procédés  actuels  les  fabricans  ne 
retirent  en  général  que  4  à  5  p.  0/0  de  sucre  du  jus  de 
betterave  marquant  7  à  8  degrés  à  l'aréomètre  de  Baume, 
et  contenant  de  1 1  à  13  p.  0/0  de  sucre  au  moins ,  on  sent 
combien  de  progrès  il  leur  reste  à  opérer  pour  amener 
leur  industrie  au  degré  de  perfection  chimique  qu'elle  est 
susceptible  d'atteindre. 

M.  Pélîgot  a  également  soumis  à  l'analyse  une  betterave 
montée  en  fleurs, une  betterave  portegraine  de  deux  ans, 
en  bon  état  de  conservation ,  et  des  feuilles  de  betteraves. 

Betterave  montée  en  fleurs;  poids,  200  grammes. 

Matières  solides.     16,5  )  ''''^':^ ^'? 

Eau 83  5  i  ^^''^'''^ ^'^ 

*     i  ligneux  et  albumine    3,3 

100,0  16,5 

Betterave  portegraine;  le  jus  marquait  2,5  à  l'aréomètre 
de  Baume.  Il  n'a  pas  trouvé  la  moindre  trace  de  sucre. 

I  sucre 0,0 

nitre 1 ,9 

pectine 1,1 

ligneux  et  albumine  2,5 

100,0  ^^ 

Feuilles  de  betteraves.      (  sucre  et  pectine .. .     1,3 
Matières  solides.  •     6,4  <  fibre  ligneuse. .....     5,6 

Eau 93,6  (  nitre. 1,5 

100,0  ~6^ 


/ 
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3465.  Si  Tâge  des  racines  exerce  cme  inflnenoe  senible 
sur  la  proportion  de  matières  sucrëes  qu'elles  contienDenty 
les  circoDStances  de  sécheresse  ou  d'humidité  du  sol  font 
naître  de  leur  côté  des  dififërences  très  considérables  dans 
cette  proportion.  En  effet ,  il  résulte  des  observations  de 
M.  Mathieu  de  Dombasle ,  que  la  densité  du  jus  de  bette- 
raves de  la  même  pièce  de  terre  s'accroît  très  sensiblement 
aux  époques  de  sécheresse ,  et  dimînae  au  contraire ,  en 
quelques  jours,  lorsque  la  terre  vient  d*êtrc  trctnpée  par 
de  grandes  pluies.  La  différence  est  moins  considérable 
dans  les  sols  argileux  et  frais  par  leur  position,  que  dans 
les  terrains  légers  et  graveleux,  qui  perdent  facilement  leur 
humidité;  mais  les  différences  sont  constantes  pont  toutes 
les  pièces  de  terre  aux  époque^  correspondantes.  La  diffé- 
rence produite  par  cette  cause  n'a  jamais  été  demoins  d'un 
degré,  et  dans  quelques  cas  elle  s'est  étendue  jusqu'à  2  de- 
grés de  l'aréomètre ,  c'est  &  dire  que  les  betteraves  d'une 
pièce  de  terre  qui  avait  donné  9  degrés  après  une  assez 
longue  sécheresse,  n'ont  offert  que  7  degrés  quelques  jours 
après  que  la  terre  a  été  détrempée  par  la  pluie. 

Ces  faits  n'ont  d'ailleurs  rien  qui  doive  surprendre;  car 
il  est  évident  que  l'évaporation  qui  s'opère  à  la  surface  des 
feuilles,  sous  l'influence  des  rayons  solaires,  doit  produire 
une  véritable  concentration  des  liquides  contenus  dans 
toute  la  plante  y  lorsque  les^  radicules  ne  trouvent  pas  dans 
le  sol  d'humidité  pour  répater  la  perte  occasionnée  par 
l'évaporation  provenant  des  feuilles.  Lorsqu'ensuite  le  sol 
est  humecté  par  une  forte  pluie ,  la  plante  absorbe  en  peu 
de  temps  une  grande  quantité  d'eau,  et  le  volume  des  ra- 
cines s'accroît  considérablement  en  peu  de  jours;  mais  la 
racine  est  plus  aquetise  en  cet  état  que  sous  l'influence  de 
la  sécheresse. 

3466.  Déjà  longtemps  avant  M.  Péligot,  M.  Pelouze 
s'était  assuré  qu'en  traitant  la  betterave  par  l'alcool ,  on 
n'en  retirait  que  du  sucre  cristallisable ,  et  point  du  sucre 
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incrisUllisable.  Cette  manière  de  voir  n'est  pas  partagea 
par  tous  les  chimistes. 

Voici  ^  en  effet,  d'après  M.  Dabronfant,  la  composition 
de  la  betteraye. 

!•  Eau. 

2*  Parenchyme  ligneux. 

3*  Sucre  cristallisable. 

4®  Sucre  liquide  incristalUsable. 

5*  Albumine  vëgëtale  colorëe. 

6«  Gelëe. 

7®  Matière  azotëe  noire iprëcipitable  par  les  acides,  et 
déterminant  la  décomposition  du  sucre  en  glaireux. 

8®  Matière  grasse ,  solide  à  la  température  ordinaire* 

9®  Une  huile  fixe. 

iO®  Une  huile  essentielle. 

11®  Une  résine  yerte ,  amère. 

iV  Une  matière  gommeuse. 

13®  Un  ou  deux  principes  colorants* 

14®  Un  acide  libre  probablement  Tacide  lactique, 
qui  se  développe  dans  les  silos,  et  préserve  les  racines 
coupées  de  Faltération  qui  se  manifeste  dans  la  racine 
fraîche  par  une  couleur  noire. 

15®  De  Toxalate  d'ammoniaque. 

16®  De  l'oxalate  de  potasse. 

17®  De  l'oxalate  de  chaux.^ 

18®  De  Phydrochlorate  d'anmdoniaque. 

19.  Du  sulfate  et  du  phosphate  d'anmioniaque. 

aO®  De  la  silice. 

21®  De  Palbumine. 

22®  Des  traces  d'oxyde  de  fer  et  de  manganèse. 

33®  Des  traces  de  soufre. 
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De  son  côte,  M.  Braconnot  vient  de -soumettre  la  bette* 
rave  à  une  nouvelle  analyse  de  laquelle  il  résulte  que  cette 
racine  contient  les  matières  suivantes  : 

1®  Sucre  cristallisable. 

2^  Sucre  incristallisable, 

3®  Albumine. 

4<>  Pectine, 

5^  Sîatière  mucilagineuse. 

6®  Ligneux. 

7^  Phosphate  de  magnësie. 

8<*  Oxalate  de  potasse. 

d^  Malate  de  potasse, 
10^  Phosphate  de  chaux. 
11*  Oxalate  de  chaux. 
i29  Acide  gras,  à  consistance  de  suiL 
iS*  Chlorure  de  potassium. 
75<^  Sulfate  de  potasse. 
i6*  Nitrate  de  potasse. 
!?•  Oxyde  de  fer. 

iS®  Matière  animalisëe  soluble  dans  l'eau.^ 
19^  Matière  odorante  et  acre  inconnue. 
20^  Sel  ammoniacal  indëterminë  en  petite  quantité» 
21®  Acide  pectique. 

M.  Braconnot  admet  donc  que  la  betterave  renferme 
du  sucre  incristallisable  préexistant^  il  croit  qu'elle  con-^ 
tient  moins  de  sucre  cristallisable  que  n'en  ont  admit 
MM.  Pelouze  et  Pëligot. 

Quand  on  dessèche  de  la  betterave  en  tranches  et  qu'on 
la  traite  ensuite  par  Talcool  bouillant  à  0,83,  celui-ci 
enlève  le  sucre  avec  un  peu  de  matière  mucilagineuse. 
Et  reprenant  ensuite  la  racine  par  l'eau  bouillante ,  on 


y 
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dissout  la  pectiDe.  Enfin ,  il  reste  un  résidu  formé 
d'albumine  et  de  cellulose  faciles  à  séparer  par  l'eau 
alcaline* 

Quand  on  exprime  la  betteraTe  râpée,  toute  la  pectine 
demeure  dans  les  pulpes;  mais  si  on  traite  ces  pulpes  par 
Teau  pure  y  la  pectine  s'y  dissout.  Aussi  cette  substance 
joue-t-elle  un  grand  rôle  dans  le  procédé  de  la  mtcé- 
ration. 

Quoique  Tacide  pectique  figure  dans  l'analyse  précé- 
dente,  la  betterave  en  renferme  peu  ou  point  ,*  cet  acide 
«st  toujours  un  produit  de  Taltératioii  de  la  pectine. 

L'albumine  se  retrouve  en  forte  proportion  dans  les 
jus  exprimés;  les  liqueurs  obtenues  par  la  macération 
n'en  contiennent  point  au  contraire.  Cependant  le  jus 
de  betterave  ne  fournit  aucun  coagulum  albumineux  par 
la  simple  cbaleur,  circopstance  due  à  l'absence  des  sels 
calcaires  à  qui  M.  Braconnot  attribue  un  grand  rôle  dans 
la  coagulation  de  l'albumine.  On  peut  dire  que  l'albumine 
de  la  betterave  ressemble  baucoup  au  caséum. 

De  ta /aMeaiian  proprefn0ni  dUê. 

5467.  Aucune  industrie  n'a  donné  dans  un  temps  si  court 
"des  résultats  comparables  à  ceux  de  la  fabrication  du  sucre 
indigène  ;  il  serait  difficile  de  donner  même  un  simple 
•aperçu  des  appareils  si  divers  qui  ont  été  construits  jusqu'à 
cejour,  depuis  l'époque  peu  éloignée  encore  où  Acbard» 
chimiste  distingué  de  Berlin,  extrayait  pour  la  première  fois 
en  grand  le  sucre  de  betterave.  C'est  à  la  France  que  sont 
dus  la  plupart  des  progrès  qu'a  faits  la  fabrication  ;  c'est  à  elle 
qu'appartiennent  ces  dispositions  ingénieuses  qui  ont  per- 
mis aux  fabricants  de  sucreindigène  de  lutter  avec  avantagCi 


contre  le  produit  si  riche  de  la  canne ,  produit  qui,  s'il 
était  traité  par  des  procédés  aussi  p^eclionoés,  donnerait 
immédiatement,  on  peut  à  peine  en  douter,  du  sucre  aussi 
beau  et  aussi  pur  que  le  sucre  raffiné  le  plus  blanc*  Mais, 
malgré  tous  les  résultats  obtenus  jusqu'à  ce  jour,  il  ne  faut 
pas  se  dissimuler  que  la  fabrication  du  sucre  indigine  a 
beaucoup  à  faire  encore  pour  atteindre  la  perfection. 

Nous  allons  décrire  la  fabrication  telle  qu'elle  existe 
aujourd'hui  dans  le  plus  grand  nombre  de  fabriques,  et 
nous  indiquerons  en  passant  les  défauts  et  les  avantages 
attachés  à  chacun  des  appareils  en  usage. 

La  première  opération  que  l'on  fait  subir  aux  bettera- 
ves, quel  que  soit  d'ailleurs  le  traitement  subséquent,  est 
un  lavage  destiné  à  enlever  aux  racines  la  terre  adhérente 
et  les  cailloux;  deux  moyens  sont  employés  pour  y  par- 
venir. Le  premier  consiste  à  racler  avec  un  couteau  tou^ 
tes  les  parties  couvertes  de  radicelles.  Le  deuxième,  ea 
usage  dans  toutes  les  fabriques  un  peu  importantes,  date^ 
sauf  les  modifications ,  de  l'origine  même  de  l'industrie 
qui  nous  occupe  ;  il  consiste  en  un  lavage  opéré  dans  un 
grand  cylindre  creux  en  bois ,  pi.  93 ,  formé  de  douves 
distancées  à  l'extérieur  de  douze  ou  quinze  lignes.  Ce 
cylindre  se  meut  sur  un  axe  enfer  légèrement  incliné,  dans 
une  caisse  remplie  d'eau,  et  de  telle  manière  que  les  bette- 
raves introduites  dans  le  cylindre  par  une  de  ses  extrémités 
se  nettoient  en  parcourant  la  longueur  de  ce  dernier',  et 
sortent  d'elles-mêmes  par  l'extrémité  opposée. 

On  peut  distinguer  à  cet  égard  deux  époqties.  La  bette- 
rave récente  passée  au  débourbeur  peut  être  travaillée  im- 
médiatement; mais  les  betteraves  plus  ou  moins  altérées 
qu'on  traite  à  la  fin  de  la  campagne,  seront  mieux  préparées 
si  on  les  nettoie  une  à  une  à  la  main,  et  si  on  enlève  au 
couteau  toutes  les  parties  altérées.  Ce  nettoyage  fait  dispa- 
raître une  des  causcis  les  plus  graves  de  perte  dans  la  fit- 
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bricatioD  du  sucre  de  betteraves  y  celle  qai  provient  de 
l'action  sur  le  sucre  des  ferments  qui  se  développent  dans 
le  tidsu  des  parties  altérées,  tachées  ou  meurtries.  L'in- 
fluence destructive  de  ces  ferments  est  incalculable. 

3468.  Quand  la  betterave  est  nettoyée ,  on  peut  diviser 
le  reste  des  opérations  en  deux  grandes  parties ,  qui  sont  : 

1^  L'extraction  du  jus  de  la  betterave  y 
2^  Le  traitement  du  jus  exprimé. 

Chacune  de  ces  deux  parties  se  divise  en  plusieurs 
opérations,  qui  se  modifient  plus  ou  moins  dans  la  plupart 
des  fabriques. 

Plusieurs  procédés  ont  été  mis  en  usage  pour  extraire 
aussi  complètement  que  possible  le  jus  contenu  dans  la 
betterave;  jusqu'à  présent  aucun  d'eux  n'a  rempli  ce  but 
aussi  bien  qu'on  le  désire.  Deux  systèmes  sont  employés  : 
Tun,  le  plus  ancien,  consiste  à  réduire  la  betterave  en 
pulpe  fine  etàen  exprimer  le  jus  par  une  pression  puissante^ 
l'autre  sépare  ce  jus  par  un  lavage  méthodique  à  chaud  ou 
à  froid,  et  opère  sur  la  betterave  réduite  en  tranches 
minces  ou  en  pulpe.  Ces  deux  systèmes  ont  chacun  leurs 
inconvénients  :  le  premier  ne  donne  pas  directement  tout 
le  jus  de  la  betterave^  et  exige  une  manutention  assez 
considérable  ;  le  second  donne  peut-être  plus  de  jus,  mais 
il  introduit  une  quantité  d'eau  notable,  et  il  a  en  outre 
plusieurs  inconvénients  inhérents  aux  appareils  em- 
ployés. Ce  dernier  pourra  être  très  utile  lorsqu'on  n'opé- 
rera que  sur  des  betteraves  desséchées. 

3469.  L'extraction  du  jus  par  l'ancien  système,  modifié 
ou  non  modifié,  est  le  plus  généralement  répandu;  deux 
opérations  bien  distinctes  sont  nécessaires  pour  cette 
extraction  : 

i®  Le  ripage; 
2*  Le  pressage. 


'^ 
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P  Du  râpage.  l.e  suc  de  la  betlerave  est  conteDU  dans 
une  multitude  de  cellules  foruiarit  un  tout  compacte^  à 
cet  ëtat  une  pression  énergique  n'en  retirerait  pas  la  plus 
faible  parcelle  de  jus;  il  est  donc  de  la  plus  haute  im* 
portance  de  n'opérer  la  pression  que  lorsque  toutes  les  cel- 
lules, ou  du  moins  un  grand  nombre  d'entre  elles,  auront 
ëlé  déchirées;  le  jus,  libre  alors  de  suivre  la  loi  naturelle 
de  réeoulement  des  liquides ,  s'écoulera  de  lui-même  ou 
s'exprimera  avec  facilité. 

Plusieurs  systèmes  de  râpes  ont  successivement  attire 
l'attention  des  fabricants  de  sucre,  celles  construites  sur 
le  principe  de  M.  Thierry  sont  le  plus  généralement  em- 
ployées :  elles  se  composent  d'un  cylindre  en  fonte,  armé 
sur  toute  sa  surface  de  lames  de  scie  faciles  à  remplacer, 
et  se  mouvant  avec  une  vitesse  de  cinq  à  six  cents  tours  par 
minute  ;  la  betterave  pressée  à  bras  d'homme  contre  une 
partie  de  la  surface  cylindrique  est  dévorée  en  un  instant. 

MM.  Cambray  et  Derosne  ont  apporté  une  modification 
à  ces  râpes,  en  remplaçant  les  poussoirs  à  bras  d'homme 
par  des  poussoirs  mécaniques;  le  premier  de  ces  habiles 
fabricants  opère  le  mouvement  de  va  et  vient  du  poussoir 
au  moyen  d'un  arbre  coudé;  le  second  emploie,  ce  qui  est 
préférable,  un  excentrique  dont  la  courbe  est  calculée  de 
manière  à  permettre  au  poussoir  d'appuyer  graduellement 
la  betlerave  sur  la  râpe  et  de  se  retirer  brusquement  lors* 
qu'il  est  arrivé  à  la  fin  de  sa  course. 

2^  Du  pressage  de  la  pufpe.  La  betterave  réduite  en 
pulpe  est  immédiatement  soumise  à  l'action  d'une  presse. 
La  célérité  étant  une  des  conditions  les  plus  essentielles 
du  succès  de  toutes  les  opérations  subséquentes  ,  les  con- 
structeurs de  machines  ont  dû  rechercher  quels  étaient  les 
appareils  qui  conviendraient  le  mieux  à  l'expression  rapide 
du  suc  de  la  betterave  ;  plusieurs  procédés  ont  été  le  fruit 
de  leurs  travaux. 

Et  d'abord  on  a  dû  natorellement  employer  des  appa* 
6.  Il 
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reils  analogues  a  ceux  des  colonies  ;  la  presse  à  cylindre  a 
iié  construite  sur  ce  principe  ;  la  pulpe  sortant  de  la  râpe 
ëlait  amenée  par  une  toile  sans  fin  entre  deux  cylindres 
en  fonte  *,  cette  pression  momentanée  ne  donnait  que  50 
pour  iûO  du  j os  y  on  y  renonça  bientôt. 

y inrent  ensuite  des  presses  hydrauliques  bien  construites 
et  d'une  grande  puissance ,  elles  sont  encore  employées 
dans  plusieurs  £a briques;  voici  la  manière  d'opérer  avec 
ces  presses  : 

Au  sortir  de  la  râpe ,  la  pulpe  est  renfermée  dans  un 
sac  de  canevas  dont  ou  replie  de  6  pouces  l'ouverture  ;  on 
égalise  le  sac  rempli  au  moyen  d'ua  rouleau  sur  une  table 
doublée  de  plomb;  il  porte  alors  les  dimensions  suivantes  : 
0,50  de  large,  0,3o  de  long,  et  0,25  â  0,30  d'épaisseur, 
on  en  place  deux  sur  le  plateau  de  la  presse  hydraulique 
sur  lesquels  ou  empile  successivement  les  autres ,  jusqu'à 
une  hauteur  d'environ  0,60,  en  ayant  soin  de  les  alterner 
avec  des  claies  en  osier  qui  permettent  au  jus  de  s'écouler 
iacilement*  Quatre  uoontants  servent  de  guides  aux  sacs  et 
aux  claies. 

Quand  le  plateau  inférieur  de  la  presse  est  convenable- 
ment  chargé,  oni  serre  très  graduellement,  et  on  obtient 
directement  70  à  75  poar  100  de  jus  de  la  pulpe  fraîche. 

Pendant  qu'une  presse  agit ,  une  seconde  se  charge  de 
la  même  manière,  le  travail  n'éprouve  donc  pas  d'inter* 
ruption. 

Le  jus  qui  s'écoule  se  rend  dans  un  réservoir  qyi  doit  le 
distribuer  aux  chaudières  à  déféquer. 

Il  est  bien  reconnu  maintenant,  et  cela  ressort  des  tra- 
vaux de  plusieurs  agronomes  distingués ,  et  du  travail  sur 
les  sucres,  de  M.  Péligot,  que  la  betterave  renferme  au 
plus  3  à  4  pour  100  de  ligneux  et  de  parties  insolubles; 
les  presses  hydrauliques  abandonnent  dono  dans  la  ]>ulpae 
20  à  25  pour  100  du  jus  de  la  belterave.  M.  De  Mesmay 
est  farvena à  obtenir  15  pour  100  de  jus  de  plus  en  sou- 
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mettant,  dans  un  espace  fermé,  à  l'action  de  la  vapeur, 
les  sacs  sortant  de  la  presse  hydraulique;  la  vapeur  fait 
gonfler  la  pulpe,  déchire  les  cellules  encore  intactes  et 
permet  au  jus  de  s'échapper  par  une  nouvelle  pression. 

Mais,  en  supposant  même  que  le  suc  extrait  soit  aussi 
pur  que  celui  de  première  pression ,  cette  opération  exige 
une  main  d'oeuvre  de  plus ,  des  presses  hydrauliques  en  plus 
grand  nombre ,  enfin  un  plus  grand  matériel.  Dans  quel- 
ques usines  on  a  essayé  d'ajouter  à  la  pulpe  sortant  de  la 
râpe  15  à  20  pour  100  d'eau.  La  pulpe  se  gonfle  et  blan* 
chit.  Au  bout  de  quelques  instants  on  la  met  en  presse ,  et 
on  assure  que  le  jus  plus  abondant  n'en  est  pas  moins 
dense.  Ailleurs,  on  faisait  couler  un  filet  d'eau  sur  la  râpe 
elle-même ,  et  on  calculait  ce  filet  de  manière  à  fournir 
environ  15  pour  cent  d'eau  à  la  pulpe*  Le  résultat  était  le 
même.  Ces  procédés  sont  fondés  sur  la  supposition  que 
l'eau  pure  absorbée  par  la  pulpe  déplace  le  liquide  sucré 
que  les  cellules  renfermaient. 

Preae  Pecqueur,  M.  Pecqueur,  habile  fabricant  d'ap- 
pareils à  sucre,  a  cherché  à  remplacer  les  presses  hydrau- 
liques par  un  appareil  plus  méthodique,  et  qui  n'ejdgç 
qu'une  main  d'œuvre  peu  considérable;  ce  but  est  rempli 
par  la  presse  continue,  qui  porte  son  nom,  et  qui  est  en  usage 
dans  un  grand  nombre  de  fabriques.  Cette  presse  se  com- 
pose de  deux  parties  :  d'un  piston  refoulant  à  chaque  coup 
un  litre  de  pulpe  qui  lui  est  fournie  par  une  hotte  en 
cuivre;  et  de  deux  cylindres  criblés  de  trous  recouverta 
d'une  toile  métallique,  entre  lesquels,  la  pulpe  comprimée 
par  l'action  du  piston,  est  forcée  de  passer;  le  jus  t'écoulf 
à  travers  les  cylindres  et  se  recueille  dans  un  réservoir,  la 
pulpe  épuisée  est  rejetée  sur  le  côté  de  la  presse. 

La  presse  Pecqueur  évite  la  manutention  considérable 
et  la  dépense  de  sacs,  de  claies,  etc.,  que  nécessitent  les 
presses  hydrauliques;  elle  rend  le  travail  plus  continu  e| 
par  cela  évite  mieux  Taltération  du  suc;  enfin  ^.elle  donn^ 
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directement  autant  de  jus ,  mais  elle  D*en  donne  pas  plus. 
Pour  porter  le  rendement  à  85  pour  iOO,  il  faut  agir 
comme  avec  les  presses.  Ainsi,  on  injecte  un  lëger  filet  d'eau 
sur  la  râpe;  en  outre,  on  place  la  pulpe  pressée  dans  des 
tamis  superposés  ou  Ton  fait  passer  un  filet  d'eau,  la  pulpe 
humectée  donne  facilement  encore  15  pour  100  de  jus. 

Une  presse  Pecqueur  d'un  grand  modèle  peut  extraire 
200  â  250  hectolitres  de  jus  en  vingt-quatre  heures;  pour 
la  même  quantité  il  faudrait  deux  presses  hydrauliques. 
Elle  exige,  pour  marcher,  une  force  de  deux  chevaux. 

Dans  l'état  actuel  de  la  fabrication  du  sucre ,  toutes  les 
fois  qu'on  suivra  le  système  d'extraction  par  pression,  il 
sera  convenable  de  préférer  une  presse  continue,  n'exigeant 
pas  de  main  d'œuvre,  évitant  le  contact  du  jus  avec  des 
claies  en  bois,  etc.,  à  une  presse  qui  présente  tous  ces 
inconvénients,  surtout  quand  le  rendement  est  égal  de 
part  et  d^autre. 

Nous  n'insisterons  pas  davantage  sur  l'extraction  par 
pression,  et  nous  nous  résumerons,  en  disant  que  le  meilleur 
mocle  de  pression  a  encore  le  défaut  de  ne  donner  directe* 
ment  que  70  à  75  au  plus  de  jus  pour  100  de  ^etterave, 
tandis  qu'on  devrait  en  retirer  92  au  moins. 

Béduite  ainsi  à  8  ou  10  pour  100  de  son  poids  primitif, 
la  pulpe  se  conserverait  assez  bien  à  l'air;  humide  encore, 
elle  s'altère  au  contraire.  C'est  pour  éviter  celte  altération 
que  dans  la  fabrique  de  MM.  Blanquetet  Harpigniesde  Fa- 
mars  ,  on  faisait  sécher  les  pulpes  sortant  des  presses  dans 
un  four  à  touraille  dont  le  plancher  était  fait  en  carreaux 
percés  de  trous. 

Les  pulpes  touraillées  se  conservent  indéfiniment  sans 
altération  ;  elles  ne  purgent  pas  les  bestiaux  comme  font 
les  pulpes  non  touraillées.  M.  Blanquet  s'en  servait  pour 
nourrir  ses  boeufs  et  il  avait  pu  supprimer  complètement  le 
foin  et  l'avoine 3  il  en  tirait  un  très  grand  profit.  Cent  de 
betteraves  f^umisseo^  environ  quinze  de  pulpes  humides; 
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ces  quinze  parties  se  réduisent  à  huit  par  le  touraillage. 

Les  pulpes  touraillées-ont  très  bon  goût;  elles  sont  su- 
crées ^  assez  difRcilea  à  mâcher,  ce  qui  est  certainement 
une  condition  favorable  à  la  bonne  alimentation  des  ani- 
maux ;  elles  remplacent,  poids  pour  poids,  les  fourrages  secs, 
et  s^associent  très  bien  avec  les  tourteaux  de  graines  oléa- 
gineuses. 

Veut-on  éviter  les  frais  d'établissement  d^une  touraille , 
alors  il  faut  faire  consommer  les  pulpes  à  mesure  de  leur 
production ,  ce  qui  n'est  pas  toujours  facile  dans  Tusine  et 
ce  qui  en  avilit  le  prix  au  dehors ,  ou  bien  il  faut  les  em^ 
magasiner  en  silos  comme  les  racines  elles-mêmes. 

Mais,  conservées  en  silos,  les  pulpes  aigrissent  prompte- 
ment  par  suite  de  la  formation  de  Tacide  lactique  ;  elles 
éprouvent  des  transformations  analogues  à  celles  qui  se 
produisent  dans  la  choucroute. 

L'extraction  du  jus  par  lavage  méthodique  a  été  le 
but  des  investigations  d'un  grand  nombre  de  fabricants , 
et  il  a  donné  lieu  à  des  résultats  plus  ou  moins  heureux  ; 
mais  on  peut  dire  que  jusqu'à  ce  jour  tous  les  appareils 
construits  sur  ce  principe  ont  présenté  un  grave  inconvé- 
nient, celm  d'exiger,  pour  extraire  tout  le  suc ,  une  quan- 
tité d'eau  souvent  considérable,  qui  se  résume  en  une 
dépense  de  combustible.  Cet  inconvénient  n'est  pas  contre-* 
balancé  par  une  économie  de  main-d'œuvre ,  ou  un  ren- 
dement plus  grand,  etc.  Il  n'est  donc  pas  probable  que  ce 
procédé  ait  beaucoup  de  succès  tant  qu'on  opérera  sur  de 
la  pulpe  ou  des  tranches  de  betteraves  fraîches;  mais  la 
question  serait  bien  différente  si  l'on  venait  à  adopter 
généralement  le  procédé  de  dessiccation  après  la  récolte; 
dans  ce  cas^  il  est  évident  qu'on  n'en  emploierait  pas 
d^autre.  La  matière  première  étant  très  riche  en  sucre ,  on 
pourrait,  par  un  lavage  méthodique,  obtenir  des  dissolu- 
tions très  chargées ,  et  qui  par  conséquent  n'exigeraient 
que  peu  de  combustible  pour  leur  éVaporation. 
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5470.  Macération.  Ce  procëdë  consiste  à  soumettre  la 
betterave,  coupée  en  tranches  minces,  à  l'action  métho- 
dique d'un  lavage  semblable  à  celui  employé  pour  épuiser 
les  matériaux  salpêtres ,  et  à  déterminer  la  rupture  des 
cellules  en  élevant  brusquement  la  température  de  l'eau 
par  une  injection  de  vapeur. 

L'appareil  rendu  continu  et  modifié  par  M.  de  Beaujeu , 
était  disposé  de  la  manière  suivante  : 

Supposons  sept  cuves  rangées  en  cercle  et  pouvant,  par 
une  disposition  particulière,  être  élevées,  dans  un  temps 
court ,  à  une  température  de   90"*.  Lorsque  l'opération 
marche  chaque  cuve  est  remplie  de  pulpe,  mais  de  pulpe  à 
sept  états  différents  d^épuisement  i  la  cuve  7,  par  exemple, 
contenant  de  la  betterave  neuve ,  la  cuve  1  contiendra  la 
pulpe  épuisée  et  les  autres  des  pulpes  intermédiaires.  Au 
moment  où  on  fait  passer  de  Teau  pure  dans  cette  dernière 
cuve  n*  1,  le  jus  de  la  sixième ,  qui  déjà  a  passé  sur  les  six 
précédentes,  passe  dans  la  cuve  7,  il  j  rencontre  de  la 
pulpe  fraîche  et  finit  de  se  charger  de  sucre.  Cette  concen- 
tration du  liquide  est  favorisée  par  la  température  qu'où 
élève  jusqu'à  90**  dçins  cette  cuve  7.  Le  liquide  parvenu  au 
maximum  de  la  densité  qu'il  peut  acquérir,  s'écoule  dans 
un  réservoir,  et  I9  pulpe  de  la  cuve  n*"  1 ,  qui  déjà  a  reçu  six 
lavages  successifs,  et  qui  finit  par  être  épuisée  avec  de  l'eau 
pure,  est  remplacée  par  de  la  pulpe  fraîche.  Cette  cuve  n*  1 
à  son  tour  est  portée  à  90*,  et  reçoit  le  liquide  qui  a  passé 
sur  les  six  précédentes.  En  résumé,  chacune  des  cuves  de- 
vient, tour  à  tour,  celle  qui  renferme  la  pulpe  la  plus 
neuve  et  la  plus  épuisée;  tantôt  elle  reçoit  un  liquide 
chargé  de  tout  le  suere  qu'il  a  pu  prendre  dans  six  cuves^ 
tantôt  au  contraire  elle  reçoit  da  l'eau  pure  qui  épuise  U 
pulpe. 

Dans  la  fiibrique  de  VL.  de  Mesmaj  on  a  tcayaillé  peu-* 
dant  quelque  temps  û-B^ptès  ce  ffvocédé  :  JQxi  obtenait  d^ 
100  de  betteraves  95  d^o  liquide ,  tandis  que  pour  repré- 
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8611  ter  toat  le  sucre  on  aurait  du  obtenir  115.  Cest  20  p. 0/0 
de  perte  en  sucre  enTiroo,  car  les  115  auraient  fourni  la 
même  quantité  de  sucre  que  les  83  ou  fi5  de  jus  obtenus 
par  la  pression. 

Le  macërateur  se  composait  de  neuf  cuviers  dont  six  en 
fonction ,  un  en  chargement ,  un  en  vidange ,  et  un  en  ré- 
serve pour  les  accidents.  On  employait  le  lavage  métho- 
dique :  le  D^  1  recevait  Teau ,  la  liqueur  passait  au  n®  2; 
celle-ci  au  n'*  5 ,  etc. 

Quand  le  n<^  1  était  épuisé,  on  envoyait  Teau  au  n®  8 , 
et  ainsi  de  suite^  en  sorte  que  le  lavage  se  faisait  de  la 
manière  suivante  : 
eau 


2  3  4  5  6  <- 

-«  pulpe« 

2  3  4  5  6  7. 

3  4  5  6  7 

8. 

4  5  6  7  8  9. 

5  6  7 

8  9  1. 

6  7  8  9  1 

2. 

7 

8  9  1 

2  3. 

8  9  1 

2  5  4. 

9  1 

2  3  4  5. 

1 

2  3  4  5  6. 

Le  premier  en  rang  recevant  toujours  de  Peau  pure  ^  et 
le  dernier  fournissant  toujours  des  liqueurs  sucrées  bonnee 
à  évaporer  *,  ce  dernier  est  toujours  chargé  de  betteraves 
neuves. 

Par  ce  procédé  la  défécation  était  beaucoup  plus  difficile, 
les  écumes  étaient  molles  et  se  rassemblaient  mal,  et  n'a- 
vaient pas  la  même  nature  que  celle  provenant  des  jnft 
ordinaires. 

La  densité  de  la  liqueur  était  presque  égale  à  celle  du 
jus,  mais  cela  tenait  évidemment  à  la  présence  de  corps 
étrangers,  la  liqueur  étant  moins  sucrée. 

Ce  procédé  a  été  abandonné  par  M.  deMesmay  et  rem- 
placé par  des  presses  et  râpes  ordinaires. 
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MM.  Martin  et  Champonnois  ont  cherche  à  simplifier  les 
appareils  macërateurs  en  assurant  la  continuitë  de  Topë- 
ration;  leur  appareil  se  composait  d*un  siphon  renverse, 
dans  lequel  circulait  une  chaîne  sans  fin ,  portant ,  de  dis- 
tance en  distance,  des  palettes  d'une  surface  un  peu 
moindre  que  la  section  intérieure  du  siphon*  La  betterave, 
coupëe  en  rubans ,  arrivait  dans  Tune  des  branches  du 
siphon,  suivait  le  mouvement  de  la  chaîne  et  sortait 
ëpuisëe  par  Tautre  branche  ;  Teau  du  lavage  suivait  un 
chemin  inverse,  en  sorte  que  la  pulpe  la  plus  ëpuisëe  ren- 
contrait Teau  la  plus  pure ,  et  la  pulpe  la  plus  neuve  Teau 
la  plus  chargëe.  Le  siphon  ëtait  muni  d'une  double  enve- 
loppe chaufi'ëe  à  la  vapeur  et  destinée  à  élever  la  tempéra- 
ture du  liquide,  et  par  suite  à  crever  les  utricules  de  la 
betterave. 

Ce  procédé  a  été  mis  en  pratique  dans  plusieurs  établis- 
sements  qui  en  ont  obtenu  des  résultats  assez  satisfaisants  : 
la  défécation  se  faisait  facilement,  les  évaporations  de 
même,  et  la  cuite  était  bonne;  les  produits  obtenus  s'éle- 
vaient à  6  p.  0/0  en  sucre  non  claircé ,  ce  qui  répond  aux 
rendements  ordinaires. 

D'après  l'observation  d'un  fabricant,  la  liqueur  du  ma- 
céra teur  non  déiéquée  rendait  en  sucre  autant  de  centièmes 
qu'elle  marquait  de  degrés  à  l'aréomètre. 

Quand  on  opère  sur  les  betteraves  fraîches,  comme 
nous  l'avons  supposé  jusqu'ici,  les  appareils  de  macéra- 
tion a  chaud  ont,  non-seulement  l'inconvénient  d'ajouter 
de  l'eau  au  jus,  mais  encore  celui  de  lui  faire  éprouver  une 
altération  plus  ou  moins  grande.  Ces  deux  causes  réunies 
les  ont  fait  rejeter  de  la  plupart  des  fabriques  où  ils  ont  été 
essayés.  Il  est  évident  que  si  on  opérait  sur  de  la  pulpe 
desséchée,  les  mêmes  inconvénients  ne  se  présenteraient 
pas  et  qu'on  en  obtiendrait  de  bons  résultats. 

5471  •  Levigateur.  L'appareil  dont  il  s'agit  effectue  un 
lavage  méthodique  de  la  pulpe  avec  de  l'eau  froide  ;  il  est 
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dû  &  M.  Pelletan.  Ce  IMgaUur  est  un  peu  complique  et  a 
quelques  uns  des  défauts  prëcilës;  mais  comme  il  est  em- 
ployé dans  UD  assez  grand  nombre  d'usines ,  et  que  d'ail- 
leurs le  principe  sur  lequel  il  a  ëtë  fondé  présenterait  de 
grands  avantages ,  en  supposant  que  le  procédé  de  dessic- 
cation vint  à  être  adopté,  nous  donnerons  le  détail  com- 
plet de  cet  appareil.  Le  lévigateur  Pelletan  se  compose 
d'une  vaste  gouttière  de  15  pieds  de  long  sur  2  pieds  de 
diamètre,  divisée  par  vingt-quatre  cloisons  transversales 
qui  produisent  vingt-quatre  cases  indépendantes.  Le  tout 
est  incliné  de  15^,  en  sorte  qu'en  versant  un  liquide  dans 
le  haut,  il  descend,  par  trop  plein,  de  case  en  case,  et  finit 
par  s'écouler  en  bas.  Des  passages  sont  en  outre  ménagés 
de  telle  sorte  que  le  liquide  fait  en  descendant  le  plus  de 
chemin  possible. 

Dans  cette  vaste  gouttière  se  trouve  plongée  une  espèce 
de  vis  d'Archimède,  à  compartiments  disposés  de  manière 
que  chaque  fragment  de  la  vis  plonge  dans  une  case.  Lors- 
que cette  vis  tourne,  chaque  portion  d'hélice  rassemble 
et  enlève  la  pulpe  qui  peut  se  trouver  dans  le  liquide  de  la 
case,  pour  la  rejeter  dans  la  case  supérieure,  où  elle  est 
agitée  et  reprise  pour  passer  dans  la  case  suivante,  et  ainsi 
de  suite  jusqu'au  sommet  de  l'appareil,  où  la  pulpe  tombe 
au  dehors. 

Les  planches  de  cuivre  qui  forment  les  parois  de  ces 
portions  d'hélice  sont  percées  de  beaucoup  de  trous,  en 
sorte  qu'elles  agissent  comme  une  écumoire  pour  enlever 
la  pulpe  et  laisser  le  liquide.  Ainsi  la  pulpe  marche  dans 
un  sens ,  et  les  liquides  dans  un  autre. 

Une  difficulté  se  présentait  dans  Temploi  de  ce  moyen  : 
les  trous  des  plaques  de  cuivre  se  bouchaient  rapidement 
par  le  feutrage  de  la  pulpe.  Voici  comment  cet  inconvé- 
nient a  été  levé.  Chaque  portion  d'hélice  ne  fait  que  les 
cinq  sixièmes  du  tour  du  cylindre,  en  sorte  qu'il  y  a,  dans 
la  longueur  de  la  vis ,  un  sixième  de  vide.  Un  système  de 
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vingt-quatre  couteaux ,  dont  chacun  correspond  à  une  hé- 
lice, nettoie  continuellement  l'intérieur;  les  couteaux  re- 
montent ensemble  en  suivant  le  plan  des  hélices,  puis 
redescendent  subitement  par  l'action  d'un  plan  incliné  pen- 
dant le  passage  du  sixième  vide.  Ainsi,  pat  le  fait  même 
du  mouvement  de  rotation ,  l'appareil  est  incessamment 
tenu  en  état. 

Au  bas  du  cylindre 'se  trouve  un  diaphragme  en  toile 
métallique,  qui  tourne  avec  l'hélice,  et  qui  filtre  le  jus 
avant  sa  sortie  de  Tappareil. 

Le  lévlgateur  Pelletan  peut  exploiter  18,000  kilo- 
grammes de  betterave  par  jour. 

Le  lé vigateur  présente,  sur  le  système  des  presses  hy- 
drauliques ,  une  économie  de  main-d'œuvre  et  peut-être 
un  rendement  un  peu  plus  grand  -,  mais  ces  avantages  sont 
contrebalancés  par  la  dépense  du  combustible  et  le  déchet 
sur  la  pulpe ,  qui  est  presque  entièrement  perdue. 

En  terminant  l'énumératîon  des  différents  procédés  d'ex- 
traction du  jus,  nous  résumerons  les  qualités  propres  à 
chaque  système  et  les  défauts  qu'on  peut  lui  reprocher. 

L'extraction  par  presses  hydrauliques  ne  donne  que 
70  p.  0/9  du  jus  contenu  dans  la  betterave  5  le  travail  n'est 
pas  continu,  la  manutention  est  considérable;  mais  on 
obtient  du  jus  sans  eau,  et  la  pulpe  peut  être  entièrement 
recueillie  et  utilisée  comme  la  betterave  elle-même  pour 
la  nourriture  des  heetiaux* 

La  presse  Peoqueur  évite  la  manutentioo  des  presses 
hydrauliques  ;  le  travail  est  continu ,  mais  le  rendement 
en  jus  n'est  pas  plus  considérable. 

La  fnaeêration  à  chaud  évite  une  partie  de  la  main- 
d'œuvre,  extrait  peut-être  plus  de  jus;  mais,  d'un  autre 
côté,  elle  introduit  de  l'eau  en  asseï  grande  quantité,  et 
elle  place  le  jus  dans  des  conditions  favorables  pour  sa 
fermentation. 

Le  iMyatêur  évite  la  main-d'œuvre  ^  extrait  peut  être 
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plus  de  jus;  mais  il  est  plus  cher  d'entretien,  il  demande 
pour  Tévaporation  plus  de  combustible  y  et  il  laisse  perdre 
presque  entièrement  la  pulpe. 

Traitement  des  betteraves  desiéchéet, 

3475.  Le  procédé  parla  dessiccation»  déjà  mis  en  pratique 
par  M.  Schutzenbach  dans  le  pays  de  Bade  et  en  Bavière , 
nous  paraît  appelé  à  jouer  tôt  ou  tard  un  rôle  trop  impor<» 
tant  daiis  la  fabrication  du  sucre  indigène  pour  que  nous 
n'enirious  pas  dans  quelques  détaib  à  son  sujet. 

Voici  la  marche  suivie  dans  les  fabriques  de  M.  ScbiH^ 
zenbacb : 

Les  racines  sont  d'abord  décolletées  et  lavées  commie 
dans  les  autres  procédés,  et  soumises  à  l'action  d'une  ma- 
chine à  découper,  construite  de  façon  que  par  Tactioa 
successive  de  plusieurs  couteaux  verticaux  et  d'une  lame 
tranchante  frappant  en  travers,  elles  se  trouvent  divisées 
en  parallélipipèdes  qui ,  sous  l'influence  de  l'air,  se  recour- 
bent sur  eux-mêmes  et  ne  peuvent  plus  se  superposer. 

Le  découpoir  n'est  pas  d'une  construction  fort  dispen- 
dieuse, il  peut  valoir  de  4  à  500  fr. ,  îl  exige  upe  forcç  d'u» 
demî-cheval  de  vapeur,  et  peut  découper  par  jpuj  ^0  i 
12,000  kilogr.  de  betteraves. 

La  dessiccation  s'opère  dans  des  étuves  à  air  cbaujl  à  la 
température  de  50  à  40°  R.  Les  fragments  découpés  passent 
successivement  et  d'une  manière  continue ,  sur  une  série  de 
filets  ou  de  toiles  sans  fin,  disposés  horizontalement  dans 
1  etuve  ;  en  se  rapprocfaaiit  de  plus  en  plus  du  point  d^arri- 
vée  de  Tair  chaud  ^  et  tombent  enfin  complètemeiit  dessé- 
ehés  dans  la  machine  à  piler. 

Un  séchoir  de  28  mètres  cubes  produit  la  dessiccation 
de  15  quintaux  métriques  de  betteraves  en  34  heures,  et 
eonsomme  210 kilogr.  de  charbon  de  terre,  soSt  1  pour€ 
d'eau.  Or,  100  parties  de  betteraves  eoBteDant84èau  et  IG 
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de  résida,  compose  de  9  à  10  sucre  et  6  ou  7  matières 
étrangères,  et  la  betterave  coûtant  16  fr.  les  1000  kilo- 
grammes^ on  aurait  de  la  betterave  sèche  à  12  ou  13  fr.  les 
100  kilogr.  ;  le  sucre  dans  la  betterave  vaudrait  donc  20  fn 
les  100  kilogr. 

Les  betteraves  séchées  et  pulvérisées ,  on  en  extrait  le 
sucre  avec  de  Teau  mélangée  d'acide  sulfurique.  Pour  cela 
on  humecte  4  parties  au  plus  de  poudre  de  betteraves^  avec 
neuf  parties  d*eau,à  laquelle  on  a  ajouté^  selon  la  pro- 
portion de  sucre  contenue  dans  les  betteraves ,  2|3  ou  5/4 
p.  0/0  d'acide  sulfurique  du  commerce  :  on  agite  conti- 
nuellement jusqu'à  ce  que  Teau  acidulée  soit  absorbée ,  et 
l'on  presse  la  masse.  On  met  de  côté  la  liqueur  obtenue; 
on  traite  de  nouveau  le  marc  par  Teau  acidulée  au  même 
degré,  et  on  le  soumet  à  la  presse.  Cette  liqupur  est  em- 
ployée au  lieu  d^eau  pour  humecter  une  nouvelle  et  pa- 
reille quantité  de  betteraves  pulvérisées,  et  on  continue 
ainsi  à  humecter  et  à  presser  la  poudre  de  betteraves  jusqu'à 
ce  que  tout  le  sucre  lui  soit  enlevé. 

Il  est  évident  qu'un  bon  système  de  lessivage  méthodique 
et  par  bandes,  dans  le  genre  de  ceux  dont  nous  avons  parlé, 
en  traitant  de  la  macération,  est  bien  préférable  à  celui 
que  nous  venons  de  décrire  ;  aussi  avons-nous  appris  que 
M.  Schutzenbach  avait  renoncé  au  pressurage  pour  adopter 
la  lixiviation. 

Quand  la  liqueur  obtenue  possède  une  concentration 
convenable  ,  on  y  ajoute ,  à  une  basse  température ,  de 
la  chaux  hydratée  en  suffisante  quantité  pour  neutraliser 
l'acide  et  laisser  un  petit  excès  de  chaux*  On  laisse  le 
dépôt  se  former  comme  à  l'ordinaire,  ce  qui  se  fait  déjà  à 
la  température  de  60  à  70^  R.  Après  la  dessiccation 
des  betteraves ,  la  chlorophylle  et  la  pectine  restent  presque 
complètement  dans  le  marc,  de  manière  que  le  suc  n'en 
contient  que  peu ,  et  se  trouve  déjà  transparent  et  clair 
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avant  Vëpuration ,  au  point  d'être  comparable ,  pour  la 
teinte,  au  jus  déféquë  ordinaire. 

Quand  le  prëripilë  s'est  dëposë^on  traite  la  liqueur  comme 
on  le  fait  en  suivant  les  méthodes  décrites  plus  loin,  pour 
en  extraire  le  sucre  cristallisable;  mais  elle  exige  pour  sa 
purification  moins  de  noir  animal  que  le  suc  exprime  des 
betteraves  fraîches. 

M.  Schutzenbach  emploie  l'appareil  de  Both  :  à  la  pre- 
mière erystallisation  il  obtient  la  qualité  de  sucre  qu'on 
appelle  bonne  quatrième  ;  à  la  seconde  de  la  bonne  com- 
mune* 

L'eau  qui  sert  pour  extraire  le  principe  sucré  peut  aussi 
être  chargée  de  chaux  vive  au  lieu  d'acide  sulfurique;  dans 
ce  cas  on  y  ajoute  un  lait  de  chaux  froid  en  assez  grande 
quantité  pour  empêcher  les  betteraves  de  fermenter,  et  l'on 
agit  du  reste  comme  nous  Tavons  indiqué  ci-dessus;  mais 
il  faut  ajouter  de  l'acide  sulfurique  à  la  liqueur  sucrée  si  la 
chaux  est  en  trop  grand  excès. 

M.  Schutzenbach  a  aussi  employé  l'alcool  pour  extraire 
le  sucre  de  la  poudre  de  betteraves.  Dans  ce  cas  on  humecte 
cette  poudre  avec  le  tiers  ou  la  moitié  de  son  poids  d'eau 
chaude,  à  laquelle  on  a  ajouté  de  la  chaux  éteinte,  pour 
saturer  non  seulement  l'acide  libre  des  betteraves,  mais 
encore  pour  la  rendre  légèrement  alcaline. 

Alors  on  y  ajoute  assez  d'alcool  pour  dissoudre  le  sucre 
contenu  dans  les  betteraves,  et  on  exprime  fortement;  si 
l'on  travaille  convenablement,  on  obtient  de  cette  manière 
une  solution  hydro -alcoolique  pure  et  très  concentrée. 
Elle  ne  contient  qu'une  très  petite  quantité  de  parties  mu- 
cilagineuses,  et  en  outre  les  matières  salines  et  résineuses 
qui  se  trouvent  dans  les  betteraves  et  qui  sont  solublcs  dans 
l'alcool. 

On  retire  alors  Talcool  à  l'aide  de  la  vapeur  dans  des 
cuves  en  bois  à  double  fond  ;  on  retire  également  l'alcool 
des  chausses,  filtres,  etc. ,  au  moyen  des  mêmes  appareils 
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Tacide  sulfurique ,  la  chaux  et  quelquefois  ces  deux  corps 
simultaDément. 

L'emploi  de  Tacide  sulfurique  date  de  l'origine  de  la 
fabrication  du  sucre;  Âchard  s'en  servait  de  prëfërence  à 
la  chaux  qui,  en  excès  surtout,  altère  fortement  le  sucre 
cryslallisable.  L'acide  sulfurique  ne  mérite  cependant  pas  la 
préférence ,  il  altère  profondément  le  sucre  par  un  contact 
prolongé.  Plus  tard,  l'emploi  simultané  de  la  chaux  et 
de  l'acide  sulfurique  produisit  des  effets  meilleurs  ;  l'excès 
d'alcali  était  saturé  par  l'acide ,  le  sucre  était  moins  altéré 
et  il  avait  un  meilleur  goût;  mais  ce  procédé  exigeait  une 
grande  habileté  pour  la  saturation  complète  des  deux 
agents,  sans  cela  Tun  ou  l'autre  en  excès  produisait  de  fâ- 
cheux effets. 

L'application  du  noir  animal  à  la  filtration  des  jus  a  per- 
mis de  revenir  à  l'emploi  de  la  chaux  seule ,  et  l'examen 
des  réactions  qui  se  passent ,  soit  dans  la  défécation ,  soit 
dans  la  filtration ,  a  expliqué  comment  la  défécation  une 
fois  faite  et  le  liquide  filtré,  la  chaux  n'agissait  plus  que 
faiblement  sur  le  sucre. 

Voici  les  principaux  phénomènes  de  la  défécation  : 

1^  La  chaux  sature  les  acides  malique,  pectiqiie,  etc. 

2^  £lle  s'unit  à  l'albumine  végétale  et  aide  à  sa  coagu- 
lation. 

S^'  Elle  décompose  les  sels  ammoniacaux  et  dégage 
l'ammoniaque. 

Toutes  les  substances,  rendues  insolubles  par  la  chaux 
ou  la  chaleur,  forment  un  vaste  réseau  répandu  dans  tout 
le  jus  et  entraînent  en  écume  les  substances  étrangères. 

4^  Enfin,  la  chaux  forme  avec  le  sucre  une  véritable 
combinaison,  un  saccharate  de  chaux,  dont  la  formation 
contribue  peut-être  à  la  séparation  facile  du  sucre  et  des 
matières  étrangères. 

D'après  l'action  de  la  chaux,  on  comprendra  quelles 
diBoLCultés  son  emploi  a  dû  présenter  à  rorigine  de  la  fabri- 
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cation;  celte  substance ^  à  la  faveur  du  sucre,  passait  par 
toutes  les  opérations  subséquentes ,  et  par  sa  longue  pré- 
sence altérait  le  sucre  et  donnait  des  produits  bien  crystal- 
lisés ,  il  est  vrai ,  car  la  chaux  même  en  excès  facilite  tou- 
jours cette  opération,  mais  eu  moindre  quantité  et  de 
goûl  délestable. 

Maintenant  que  le  jus,  immédiatement  après  la  déféca- 
tion passe  sur  du  noir  animal  qui  délruit  le  saccharate  et 
relient  la  chaux  libre,  rinconvénient  n^est  plus  aussi  grave*, 
mais  ce  n'est  pas  à  dire  qu'il  soit  complètement  surmonté ,  il 
s'en  faut  de  beaucoup  encore.  Tous  les  eftbrts  des  fabricants 
doivent  tendre  à  améliorer  la  défécation,  en  évitant  «autant 
que  possible,  et  l'emploi  de  Tacide  sulfurique  qui  détruit 
le  sucre  crystallisable,  et  l'emploi  de  là  chaux  elle-même, 
qui  donne  toujours  une  saveur  urineuse  aux  produits  se- 
condaires surtout ,  et  leur  ôle  de  leur  valeur. 

M.  Bouché,  habile  fabricant  de  Pantin,  est  parvenu,  en 
employant  une  pelite  quantité  d'alun,  â  éviter  la  plus 
grande  partie  de  la  chaux;  aussi  obtient-il  des  produits 
fort  beaux  et  d'un  goût  excellent.  Nous  décrirons  plus  loin 
le  procédé  de  M.  Bouché,  qui  lui  permet  d'obtenir  direc- 
tement du  sucre  raffiné. 

oiTG.  La  défécation  devant  se  faire  le  plus  prompte- 
ment  possible,  k  cause  des  altérations  que  le  jus  pourrait 
subir,  il  est  bon  de  ne  pas  employer  des  chaudières  con- 
tenant plus  de  six  à  huit  hectolitres  de  jus;  par  la  même 
raison,  on  ne  doit  plus,  maintenant,  employer  pour  la 
défécation  d'autre  moyen  de  chauffage  que  la  vapeur;  elle 
évite  les  pertes  et  les  inconvénients  sans  nombre  inhérents 
au  chauffage  à  feu  nu;  elle  ne  nécessite  pour  toutes  lear 
chaudières  de  la  fabrique  qu'un  seul  foyer,  enfin  elle  per- 
met d'arrêter  instantanément  et  sans  perle  de  combus* 
lible,  toutes  les  opérations. 

Les  chaudières  à  déféquer  (p/.  xcvii)  sont  formées  d'une 
partie  cylindrique  terminée  par  une  portion  de  sphère;  un 

VI.  i'À 
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double  fond,  soit  en  fonte,  soit  en  cuivre,  comme  le  reste 
de  la  chaudière ,  reçoit  la  vapeur  à  haute  pression  qui  doit 
ëlevcr  la  tenipërature  du  liquide  à  défëquer.  Un  fort  robinet 
place  dans  le  fond  sert  à  Tëcoulement  du  jus;  quelquefoia, 
on  construit  ces  robinets  à  deux  ou  trois  ouvertures  de 
plus  en  plus  éloignées  du  fond  et  qui  permettent  de  sou- 
tirer le  liquide,  sans  entraîner  le  dépôt  plus  ou  moins 
grand  qui  aurait  pu  se  former  pendant  la  défécation. 

Pour  opérer  la  défécation  dans  ces  chaudières,  on  les 
remplit  aux  trois  quarts  du  jus  sortant  de  la  pulpe,  et  on 
le  porte  aussi  promptcment  que  possible  à  une  température 
de  55  à  60^;  à  ce  point ,  on  y  verse  le  lait  de  chaux  préparé 
d'avance,  on  agite  vivement  le  liquide  pendant  quelques 
secondes,  puis  on  le  laisse  en  repos  jusqu'à  ce  que  sa 
température  s'élevant  toujours  par  l'arrivée  de  la  vapeur, 
une  première  apparence  d'ébullition  se  manifeste. 

La  proportion  de  chaux  varie  de  2,  5  à  12  pour  1 ,000, 
suivant  la  qualité  du  jus,  et  par  suite,  la  variété  des  bette- 
raves, la  nature  du  terrain,  etc.  Cette  quantité  ne  peut  pas 
être  reconnue  d'après  la  densité  du  jus:  il  est  donc  utile  de 
faire  quelques  essais  préalables  en  petit  sur  chaque  variélé 
et  de  réitérer  ces  estais  chaque  semaine ,  pendant  toute  la 
saison. 

Il  est  difficile  de  peser,  &  chaque  opération,  la  quantité 
de  chaux  nécessaire,  d'autant  plus  que  sa  qualité  varie,  et 
que  des  proportions  plus  ou  moins  grandes,  des  parties  in- 
complètement éteintes  ou  restées  en  grumeaux,  rendent 
plus  variable  encore  la  quantité  de  chaux  active. 

On  remédie  à  ces  inconvénients  en  éteignant  à  la  fois  et 
avec  les  plus  grandes  précautions,  pour  obtenir  une  bonne 
division ,  toute  la  chaux  nécessaire  au  traitement  des  bette- 
raves dans  une  campagne;  on  emploie  ensuite,  en  mesures 
déterminées,  la  bouillie  délayée  dans  l'eau  de  manière  à 
marquer  13  à  14^  à  Taréomètte  de  Beaumé. 

Les  caractères  qui  annoncent  une  bonne  défécation  ré- 
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sultanl  d'une  proporlion  couvonable  île  chaux  el  truu  chauf- 
fage rapide,  soûl  les  suivants  :  1®  une  émauation  d'ammo- 
niaque; 2®  uue  séparation  tranchée  au  milieu  du  liquide  de 
'  .flocons  nageant  dans  un  suc  clair,  et  faciles  à  obsierver  dans 
une  cuillère  d'argent;  3^  une  pellicule  irisée  se  formant 
dès  qu'on  souffle  sur  ce  liquide;  4°  une  écume  boueuse 
verdâire  se  rassemblant,  de  plus  en  plus  épaisse,  à  la  partie 
supérieure  de  la  chaudière^  puis  acquérant  une  consistance 
de  caillé  ou  fromage  frais  égoutté  ;  5^  des  crevasses  se  ma* 
nifestant  dans  l'épaisseur  de  l'écumej  6®  une  première 
irruption  de  jus  clair  dans  une  des  fentes,  annonçant  l'ap- 
proche de  l'ébullilion.  Avec  un  excès  de  chaux  le  liquide 
offrirait  encore  tous  ces  phénomènes,  mais  le  liquide  clair 
conserverait  une  saveur  acre,  que  n'atténuerait  qu'in* 
complètement  sa  filtration  sur  3  à  4  pour  100  de  noir 
animal  en  grains  ;  enfin ,  un  grand  excès  de  chaux  rendrait 
les  écumes  molles  et  éùiulsives. 

Quelques  soins  que  Ton  ait  pris  dans  le  dosage  de  la 
chaux,  il  en  reste  toujours  un  excès  dans  le  jus;  avant 
l'emploi  du  noir  en  grains,  cet  excès  restait  jusqu'à  la 
crystallisation  du  sucre  et  en  altérait  une  proportion  con- 
sidérable ;  depuis  l'emploi  des  filtres  Dumont,  ce  grave  in- 
convénient a  beaucoup  diminué. 

Dès  que  la  défécation  est  terminée ,  ce  que  le  premier 
signe  d'ébuUilion  annonce,  il  faut  se  hâter  de  fermer  le 
robinet  de  vapeur  et  le  retour  d'eau ,  et  d'ouvrir  le  robiniçt 
à  air.  {Voy.  la  légende.)  Au  bout  de  cinq  minutes  de  repos^ 
on  retire  l'écume  et  on  ouvre  le  robinet  de  décharge,  le  suc 
coule  soit  directement  sur  les  filtres  à  noir,  soit  dans  ua 
réservoir  qui  devra  le  distribuer  à  ces  filtres. 

En  réduisant  la  défécation  à  ces  phénomènes  méca* 
niques,  on  voit  qu'elle  e&t  fondée  sur  une  coagulation  de 
l'albumine,  qui  clarifie  le  jus  et  qu'on  arrête  dè.8  que  les 
écumes  sont  formées  pour  éviter  que,  brisées  par  Tébul- 
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litioD  t  elles  oe  se  répandent  de  nouveau  dans  le  liquide  et 
n'en  rendent  la  iiltration  difficile. 

M.  Braconnot  a  fait  voir  que  l'albumine  qui  existe  dans 
le  jus  de  betteraves  ne  se  coagulerait  pas  par  la  chaleur 
seule.  Il  faut  que  le  jus  conlienne  des  sels  de  chaux  et 
peut-être  l'emploi  de  la  chaux  n'a-t  il  pas  d  autre  but.  Dès 
lors,  il  suf Brait  d'ajouter  du  plâtre ,  et  à  coup  sûr  si  son 
emploi  suffisait,  ce  serait  une  grande  et  utile  amélioration 
dans  le  traitement  du  jus  de  betteraves;  c'est  à  l'expé- 
rience en  grand  à  prononcer. 

3477.  Première  fiUration  sur  le  noir  animal  en  grains. 
Autrefois,  aussitôt  après  la  défécation  le  jus  était  évaporé 
à  feu  nu ,  dans  des  chaudières  spéciales ,  jusqu'à  20  et  50® 
de  Taréomètre  Beaumé;  arrivé  à  ce  dernier  terme,  qui  re- 
présentait une  réduction  des  cinq  sixièmes  du  volume, 
on  soumettait  le  jus  à  une  clarification  semblable  à  celle 
qu'on  emploie  dans  les  raffineries.  Cette  méthode  exposait 
donc,  pendant  toute  la  durée  de  cette  longue  évaporalion, 
le  jus  à  l'action  de  la  chaux  en  excès  et  de  toutes  les  autres 
matières  étrangères  que  la  filtration  sur  le  noir  fait  dispa- 
raître. Aussi  donnait»elle  un  grand  déchet  en  sucre  crys- 
tallisé,  et  fut-elle  bientôt  abandonnée. 

Maintenant,  dans  toutes  les  fabriques  de  sucre,  la  filtra- 
tion sur  le  noir,  suit  immédiatement  la  défécation. 

M.  Figuier,  de  Montpellier,  fut  le  premier  qui,  en  1811, 
annonçal'énergique  propriété  décolorante  du  charbon  d'os-, 
cette  découverte  fut  bientôt  suivie  de  la  proposition  de 
M.  Derosne  de  substituer  cet  agent  au  charbon  végétal  ; 
ses  (fTorts,  puissamment  secondés  par  ceux  de  MM.  Payen 
et  Pluvinet,  qui  fabriquèrent  en  grand  le  noir  animal,  le 
firent  adopter  promptement  dans  la  plupart  des  sucreries 
et  surtout  des  raffineries.  Pendant  longtemps  le  noir 
animal  ne  fat  employé  qu'en  poudre  fine;  à  cet  état  il  ne 
put  rendre  qu'une  faible  partie  des  services  qu'il  remplit 
maintenant. 
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M.  Dumûul,  fabricaut  éclairé,  auteur  du  perfeclioDoe- 
menl  le  plus  utile  que  la  Frapco  puisse  réclamer  dans  la 
fabrication  du  sucre,  avait  été  frappé  de  Tau (][men talion 
de  Teffet  décolorant  du  noir  animal,  lorsque  la  filtration 
s*opère  en  entier  au  travers  d^une  couche  épaisse  de 
celui-ci.  La  difficulté  était  de  déterminer  cette  filtration 
en  un  temps  assez  court,  et  potir  des  sirops  dont  la  densité 
8*élevait  même  jusqu'à  32**  Beaumé ,  et  cela  sans  fausaes 
voies;  il  y  est  parvenu  d'une  manière  in«îspérée  :  1*  en 
éliminant  dti  noir  toute  la  poussière  ou  folle-farine ,  en 
sorte  que,  n'ofifrant  que  des  (crains  d'une  grosseur  assez 
considérable,  la  masse  fut  spongieuse  et  par  conséquent 
facilement  perméable;  2*"  en  construisant  un  lilire  dans 
lequel  le  noir  se  trouve  entièrement  plongé  dans  le  liquide , 
en  sorte  que  cet  agent  perdant  de  son  poids ,  le  poids  d'un 
é^al  volume  d'eau,  il  tend  beaucoup  moins  à  se  tasser,  et 
les  espaces  ainsi  maintenus  plus  larges*  le  liquide  se  répand 
plus  librement  dans  tous  les  interstices  de  la  masse  et  il  y 
circule  sans  lausses  voies. 

'^es  condition»  ont  éie  iavoramemenc  remplies  dans  le 
filtre  qui  porte  le  nom  de  son  inventeur  M.  Dumont.  La 
planche  xcviii,  fig.  33,  donne  un  dessin  de  ce  filtre  et  la 
légende  en  indique  suffisamment  la  construction. 

Voici  comment  est  disposé  le  filtre  pour  qu'il  soit  prêt 
à  recevoir  le  jus  déféqué  :  On  recouvre  le  faux  fond  mé- 
tallique percé  de  trous  d'une  toile  un  peu  claire,  que  l'on  a 
préalablement  mouillée  et  tordue  légèrement;  on  la  place 
de  manière  à  ce  qu'elle  touche  partout  les  parois  du  filtre; 
on  met  d'abord  sur  cette  toile  une  quantité  de  noir  suffi- 
sante pour  en  former  une  couche  d'environ  deux  centi- 
mètres et  demi,  on  nivelle  avec  soin  et  on  tasse  fortement 
et  également  partout;  sur  cette  première  couche  on  en 
forme  une  seconde,  puis  une  troisième  semblable,  et  on 
finit  d'élever  le  noir  à  une  hauteur  de  0,40  avec  des  couches 
de  0,07  à  0,08  tassées  successivement,  La  deroière  couche 
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reçoit  une  toile  semblable  à  la  première,  on  la  reow 

d'une  seconde  plaque  métallique  perche  de  trous.  Le  fil 
ainsi  disposé  est  prêt  b  recevoir  le  sirop. 

Pour  que  la  SUratiou  se  fasse  dans  de  bonnes  conditlo 
il  faut  avoir  grand  soin,  pendant  toute  l'opéralioa , 
maintenir  toujourfi  le  liquide  à  0,07  ou  0,08  de  la  suri 
du  noir,  sans  cela  il  se  créerait  indubitablement  de  Fan 
voies  el  le  jus  serait  moins  bien  décoloré  et  moins  pu 
Un  grand  avantage  que  présente  le  noir  animal  en  gra 
c'est  qu'il  peut  servir  pour  ainsi  dire  indéfiniment  en  aj 
soin  de  le  revivifier  lorsqu'il  est  saturé  de  substances  élra. 
gères,  et  lorsque  son  pouvoir  décolorant  est  épuisé. 

Une  bonne  revivification,  opérée  iV  une  chaleur  rouge, 
rend  le  noir  presque  aussi  bon  que  lorsqu'il  était  neuf,  et 
en  j  ajoutant  une  faible  quantité  de  ce  dernier  pour  ré- 
parer les  perles,  il  reprend  toute  son  énergie  première. 
Le  jus  filiré  se  rassemble  dans  un  nouveau  réservoir, 
qui  doit  le  distribuer  aux  cliaudières  d'évaporation. 

ôt78.  Première  e'raporalion.  La  première  évaporalion 
a  pour  but,  tout  en  concentrant  le  sirop,  de  précipiter  des 
sels  soliibles  qui  avaient  échappé  à  la  première  lillration, 
et  de  les  préparer  à  se  déposer  sur  un  second  fdtre 
Dumont. 

Achard,  le  père  de  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves, 
avait,  dès  l'origine,  apprécié  les  difficultés  que  présentait 
l'évaporalion  à  feu  nu;  aussi  avait-îl  essayé  le  chauffage  i 
Yapeur,  mais  il  était  tombé  dans  un  inconvénient  encore 
plus  grave,  en  n'employant  que  de  la  vapeur  h  basse  pres- 
sion, qui  ne  pouvait  élever  la  température  du  jus  au  deU 
deTO",  il  en  résultait  une  évaporation  qui  durait  des  heures 
entières,  et  qui  rendait  incryslallisable  une  bonne  partie  du 
eurrc  contenu  dans  le  jus.  Ces  résultats  peu  salisfaisanti 
engagèrent  les  fabricants  à  opérer  directement  â  fi'u  nu,  et 
les  iDoonvéïiients  decemode  de  chauffage  étaut  compesM!* 
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par  nne  vitesse  plus  {]|rande ,  il  donnait  des  produits  plus 
considérables. 

L'emploi  de  la  vapeur  à  haute  pression  et  la  construction 
d'appareils  propres  à  l'utiliser  avaDtageuseinent ,  changea 
de  face  le  principe  d'Achard,  en  réunissant  les  avantages 
d'une  température  égale,  facile  à  modifier  instantanément , 
à  une  promptitude  d'évaporation  supérieure  même  à  celle 
qu'on  peut  obtenir  à  feu  nu;  car,  par  l'emploi  delà  vapeur, 
on  peut  multiplier  sans  risques  les  surfaces  de  chauffe. 

Ces  avantages^  et  bien  d'autres  qu'il  serait  trop  long  de 
signaler^  ont  propagé  avec  une  telle  rapidité  le  chauffage  i 
vapeur  dans  les  fabriques  de  sucre ,  qu'il  en  est  bien  peu 
aujourd'hui  qui  marchent  à  feu  nu;  et  les  colonies,  qui 
depuis  des  sîècled  emploient  cette  dernière  méthode,  com- 
mencent â  lui  substituer  la  nouvelle. 

3479.  Des  chaudières  d*  évapora  (ion.  Nous  ne  parlerons 
pas  des  chaudières  à  feu  nu,  par  les  raisons  que  nous  venons 
de  donner.  Quant  aux  chaudières  chauffées  à  la  vapeur,  il 
en  existe  deux  systèmes  bien  tranchés  :  l'un  évapore  à  air 
libre,  c'est  le  plus  généralement  employé;  l'autre  produit 
le  même  effet  à  une  plus  basse  température,  dans  un  vide 
partiel.  Ce  dernier,  vu  sa  complication  et  son  prix  élevé, 
ne  peut  être  employé  que  dans  les  grandes  exploitations, 
et  on  le  réserve  en  général  pour  la  cuite ,  dans  quelques 
usines  et  dans  presque  toutes  les  raffineries. 

Les  chaudières  à  air  libre  sont  en  grand  nombre;  elles 
se  composent  toutes  d'un  vase  en  cuivre  dans  lequel  le 
jus  est  évaporé ,  et  d'une  grille  ou  assemblage  de  tuyaux 
placés  au  fond  de  la  chaudière  et  recevant  la  vapeur  à 
haute  pression.  Tantôt  cette  grille  est  circulaire  et  formée 
d'un  tuyau  en  hélice  qui  reçoit  la  vapeur  et  qui ,  parvenu 
au  centre  de  la  chaudièire ,  se  replie  et  revient  parallèle- 
ment à  lui-même  sortir  tout  près  du  point  par  où  il  est 
entré  (p/.  xlvii  fig,  2  et  3).  Le  principe  de  cette  disposi- 
tion, dû  à  M.  Hallette,  a  pour  effet  d^établir  une  tenàpë- 
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rature  moyenne  partout  la  uiiime.  Ce  principe  est  adopte^ 
maison  emploie  quelquefois  deux  tuyaux  concentriques, 
dont  Tun  reçoit  la  vapeur  au  centre  de  la  chaudière  et 
Taulreà  la  circonférence;  tantôt  cette  même  disposition  est 
adaptée  à  une  chaudière  rectangulaire  à  bascule  (système 
Vidal)  ^  tantôt  enfin,  comme  dans  le  système  Pecqueur,  la 
vapeur  arrive  simultanément  dans  les  huit  tuyaux  ((ui  for- 
ment la  grille ,  sort  sans  être  condensée ,  et  retourne  direc- 
tement à  la  chaudière^  etc. 

Tous  ces  systèmes,  ainsi  que  Tappareil  Taylor,  le  plus 
ancien ,  étant  employés  de  concert  avec  les  appareils  dans 
le  vide,  tant  pour  la  cuiie  du  siro]>,  que  pour  Tévapora- 
tion,  nous  remettons  à  celte  phase  de  la  fabrication  la 
description  de  ces  diverses  chaudières,  et  des  avantages 
qui  leur  sont  propres. 

Dans  la  première  évaporation  le  sirop  est  ordinairement 
ramené  à  SS^'Beaumé*,  â  ce  point  on  ferme  le  robinet  de 
vapeur,  et  on  vide  le  sirop  dans  le  réservoir  qui  doit  de 
nouveau  le  distribuer  sur  les  filtres  Dumont. 

3480.  Deuxième  filtration  sur  le  noir  en  grains.  La 
seconde  filtration  s'opère  sur  les  mêmes  filtres  Dumoat  et 
avec  les  mêmes  précautions  que  la  première;  seulement  on 
a  soin  d'employer  du  noir  neuf  qui  sert  ensuite  à  passer  la 
clairce. 

Cette  seconde  filtration  a  pour  but  de  retenir,  à  la  faveur 
du  noir  animal,  les  substances  étrangères  qui  avaient 
échappé  à  une  première  filtration,  de  séparer  la  chaux 
précipitée  par  l'évaporation ,  de  retenir  quelques  autres 
sels ,  enfin  de  décolorer  le  sirop  que  Tévaporation  contribue 
i  colorer. 

Le  sirop  doit  sortir  des  filtres  clair  et  limpide ,  il  est  prêt 
alors  à  éprouver  la  cuisson  et  i  donner  des  cristaux  d'une 
belle  nuance. 

3481  •  Cuite  oudemiire  évaporation.  La  cuite  a  pour  but 
d'amener  le  sirop  au  degré  convenable  à  sa  cristallisation. 
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Nous  ne  diroos  rien  du  proct^.dé  de  cuile  qui  cousiblait 
à  évaporer  le  jus  dans  des  chaudières  fixes  et  chauffées  à 
feu  uu  *,  on  en  comprend  facilement  les  inconvénients. 

Nous  dirons  peu  de  mots  sur  la  chaudière  à  bascule 
chauffée  à  feu  nu ,  qui  fut  un  véritable  perfectionnement 
de  la  précédente.  Cette  chaudière  est  simple,  facile  à  ma* 
nœuvrer,  la  cuite  s'y  fait  rapidement  :  c'est  la  meilleure  à 
employer  dans  une  fabrique  qui  ne  marche  pas  à  la  vapeurt 
mais  elle  a  le  défaut  des  chaudières  à  feu  uu  :  ma1[jré  la  plus 
grande  surveillance  le  sirop  est  toujours  un  peu  caramélisé. 
Il  est  convenable,  dans  toute  fabrique  qui  possède  un  gé- 
nérateur de  vapeur,  de  faire  la  cuite  avec  un  des  appareils 
que  nous  allons  décrire  ;  si  la  dépense  première  est  plus 
considérable,  le  résultat  a  bientôt  balancé  la  différence. 

Les  appareils  de  cuite  à  la  vapeur  se  divisent,  comme 
nous  l'avons  dit,  en  deux  systèmes  bien  marqués;  tous 
deux  marchent  à  vapeur  à  haute  pression  :  mais  dans  Tuq 
Tévaporation  se  fait  à  air  libre^  dans  l'autre  elle  se  produit 
dans  le  vide  relatif .  Ijn  iroitième  système,  qui  a  eu  beau- 
coup de  retentissement,  esc  celui  de  M.  Brame  Chevalier* 
il  consiste  à  évaporer  a  air  libre,  à  la  vapeur  lorcée  con* 
joîntement  avec  de  l'air  chaud  insutfié. 

Lesdeux  premiers  syslèmesétant  généralement  employés 
dans  la  plupart  des  raffineries,  et  étant  susceptibles  d*étr6 
introduits  avec  avantage,  comme  l'expérience  l'a  prouvé, 
dans  les  colonies*,  nous  allons  les  passer  en  revue  et  indiquer 
les  avantages  de  chacun.  Quant  au  troisième,  comme  il 
renferme  des  dispositions  ingénieuses  et  nouvelles,  nous  en 
dirons  quelques  mots. 

3482.  Cuite  à  air  libre  et  à  vapeur  /orcée.  Pliftieurs 
chaudières  sont  fondées  sur  ce  principe;  mais  elles *ne 
diffèrent  entre  elles  que  par  la  forme  de  la  chaudière  et  la 
manière  dont  la  vapeur  est  distribuée-,  nous  ne  parlerons 
donc  que  de  celles  qui  présentent  véritablement  des  par- 
ticularités notables* 
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La  chaudière  Taylor  est  la  première  de  ce  système  qu 
ait  ëtë  employée  en  France;  elle  se  distingue  de  celles  qui 
furent  imaginées  plus  tard ,  en  ce  que  la  grille,  au  lieu  d*êlre 
formée  de  tuyaux  simples,  se  compose  de  tuyaux  doubles 
et  concentriques.  La  vapeur  arrivant  dans  un  tube  général 
est  distribuée  à  quinze  ou  seize  petits  tubes  perpendiculaires 
qui  occupent  en  longueur  le  fond  de  la  chaudière;  ces 
tubes  sont  enveloppés  par  des  tuyaux  d'un  plus  grand  dia- 
mètre dans  lesquels  la  vapeur,  après  avoir  traversé  les  pre- 
miers, circule  et  finit  de  se  condenser.  Un  second  tube 
général  reçoit  Teau  condensée  de  tous  les  tubes ,  et  la  re- 
porte au  générateur.  La  grille  est ,  comme  on  le  voit ,  un 
peu  compliquée ,  et  sa  disposition  n'est  peut-être  pas  auto- 
risée par  une  évaporation  telle  qu'on  devrait  l'attendre* 
Quoi  qu'il  en  soit,  cette  chaudière  a  rendu  de  grands  ser- 
vices à  la  fabrication,  et  elle  a  servi,  pour  ainsi  dire,  de 
transition  entre  les  chaudières  à  feu  nu  et  les  appareils  i 
vapeur  plus  compliqués. 

Chaudière  à  ierpentins  concentriques.  Cette  chaudière 
cylindrique  est  construite  par  M.  Haletle,  d'Arras;  nous 
renvoyons,  pour  sa  description,  à  la  planche  xlvii  et  à  la 
légende  y  relative.  La  disposition  du  serpentin  double 
présente  l'avantage  de  donner  une  température  égale  dans 
tous  les  points  de  la  chaudière.  Et  en  effet,  comme  on  le 
voit  dans  la  figure  2,  les  deux  tuyaux  du  serpentin  sont 
disposés  de  telle  manière ,  que  la  partie  la  plus  froide  de 
l'un  est  à  côté  de  la  partie  la  plus  chaude  de  l'autre.  Cette 
même  disposition  a  été  réalisée  par  un  autre  constructeur, 
dans  une  chaudière  rectangulaire  terminée  à  l'une  de  ses 
extrémités  par  un  demi-cercle. 

Chaudière  Pecqueur.  M.  Pecqueur  a  construit  deux  ou 
trois  cents  chaudières  sur  le  système  d'évaporation  à  air 
libre  et  à  vapeur  forcée.  La  chaudière  de  cet  habile  fabri- 
cant est  chauffée  par  plusieurs  tubes  de  0,05  à  0,06  de 
diamètre ,  séparés  les  uns  des  autres ,  prenant  tous  nais- 
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saDce  sur  un  tuyau  général ,  faisant  le  tour  de  la  chaudière 
et  aboutissant  à  un  second  tuyau  général. 

La  chaudière  bascule  sur  les  deux  tuyaux  d'arrivée  et 
de  sortie  de  vapeur,  disposition  qui  facilite  Técouleraent 
du  sirop  lorsqu'il  est  arrivé  au  terme  convenable. 

Le  serpentin  tourne  sur  les  mêmes  axes ,  ce  qui  facilite 
aussi  le  nettoyage  de  la  chaudière. 

Le,5  tubes  chauffeurs  étant  d'un  diamètre  considérable, 
et  parcourant  un  espace  peu  étendu,  la  vapeur  ne  perd 
pas  toute  sa  tension-,  il  résulte  de  cette  disposition  deux 
avantiages  :  le  premier,  c'est  que  la  température  est  uni- 
forme dans  toute  la  chaudière*,  le  second,  c'est  que  la  va- 
peur, en  partie  condensée,  retourne  directement  au  fond 
du  générateur ,  une  diflférence  de  niveau  de  2  à  3  mètrea 
entn  la  p  irtie  supérieure  du  générateur,  et  la  partie  infé- 
rieure de  la  chaudière  de  cuite  suffit  pour  que  ce  retour 
s'opère  sans  la  moindre  difficulté.  La  vapeur  doit  être  au 
moins  à  trois  atmosphères.  Chaque  chaudière  peut  en 
moyenne  évaporer  et  cuire  quatre  hectolitres  à  l'heure. 

3483.  Chaudière  à  air  libre,  ûafiiinue.  Plusieurs  essais  dé 
chaudières  continues  ont  été  faits,  aucun  d'eux  n'a  encore 
parfaitement  réussi  -,  en  général,  ces  chaudières  sont  formées 
d'un  fond  ondulé  et  incliné  à  l'horizon  et  qui  va  en  se  ré- 
trécissant de  plus  en  plus  jusqu'au  robinet  de  sortie  et 
d'une  paroi  qui  environne  la  surface  évaporante.  Celle-ci 
est  chauffée  par  un  double  fond,  quelquefois  continu,  et 
f.  d'autres  fois  ,  ce  qui  vaut  mieux,  formé  de  tubes  très  rap- 
.*J;^  proches  et  soudés  les  uns  aux  autres.  Le  sirop  arrive  con- 
tinuellement à  la  partie  supérieure  et  se  distribue  au  moyen 
d'une  gouttière  sur  toute  la  largeur  de  la  chaudière. 

Pendant  la  cuite ,  les  sirops  se  colorent  et  s'altèrent  tou- 
jours plus  ou  moins,  suivant  qu'ils  sont  plus  ou  moins 
impurs.  Ces  altérations  sont  principalement  dues  à  l'action 
de  la  chaleur  et  elles  augmentent  avec  la  température  ou 
livec  la  durée  de  son  influence.  Evaporera  une  tempéra- 
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ture  basse  et  évaporer  vite,  tel  esit  donc  le  but  qu'on  doit 
se  proposer.  L'action  de  Tair,  comme  cela  est  I)ien  reconnu 
maintenant,  n'a  aucune  influence  sur  le  sucre;  tous  les 
efforts  des  constructeurs  doivent  donc  tendre  à  diminuer 
les  effets  de  la  chaleur. 

Le  système  à  vapeur  forcée  et  à  air  libre  détruit  une 
grande  partie  de  ces  causes  d'altération  ;  car  il  permet  de 
chauffer  uniformément  le  jus,  et  de  l'évaporer  avec  une 
assez  (grande  promptitude,  ce  systime,  simple  et  écono* 
mique,  sera  donc  longtemps  encore  recherché,  surtout 
dans  les  fabriques  de  moyenne  importance.  Cependant  on 
est  parvenu,  avec  des  appareils  beaucoup  plus  compliqués, 
il  est  vrai,  et  plus  dispendieux,  à  obtenir  des  effets  meilleurs 
encore^  en  abaissant  la  température  d'ébuUitiou  du  firop^ 
en  cuisant  ce  dernier  dans  le  vide. 

5484.  De  la  cuite  dam  le  vide.  Tout  le  monde  sait  que 
les  liquides  bouillent  à  une  température  d'autant  plus 
basbe  •  qu'ils  supportent  une  moindre  pression. 

L'appareU  Howard^  qui  porte  le  nom  de  son  inventeur, 
est  îe  premier  qui  an  été  construit  sur  ce  principe.  îL  se 
cumuo&e  J'un  vase  spbérique  en  cuivre,  à  double  tond, 
ctiaulie  par  la  vapeur,  et  dans  lequel  le  vide  est  entretenu 
à  l'aide  d'une  pompe  à  air  et  d'un  réfrigérant  intermédiaire 
où  se  condense  Teau  évaporée.  Malgré  les  avantages  que 
présente  cet  appareil,  il  est  peu  employé  à  cause  de  son 
prix  élevé,  de  sa  complication ,  de  son  entretien  assez  dis* 
pendieux,  et  du  moteur  qu'il  exige  pour  faire  manœuvrer 
la  pompe  à  air*,  mais  aussi,  il  faut  le  dire,  le  vide  est  très 
bien  entretenu. 

V appareil  de  Roth  modifié  par  M.  Bayvet  produit  des 
effets  analogues  au  précédent,  un  peu  moins  exactement 
peut-être,  mais  il  évite  une  partie  de  ses  inconvénients.  Git 
appareil  dont  la  planche  xcix  donne  une  idée  très  complète, 
est,  comparativement  au  précédent,  d'une  grande  sim- 
plicité. Il  sç  compose  d'uue  chaudière  à  double  fond  ea 
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cuivre ,  semblable  à  celle  d'Howard  et  d'un  grand  vase 
réfrigérant,  où  s'opère  la  condensation  de  là  vapeur  au 
moyen  d'une  pluie  d'eau.  Le  vide,  au  lieu  d'être  produit 
par  une  pompe  a  air,  se  fait  par  une  iDjection  de  vapeur 
que  l'on  peut  faire  intervenir  à  volonté-,  Tair  une  fois 
chassé,  la  vapeur  se  condense  dans  le  réfrigérant.  Pour 
hâter  la  cuite  déjà  si  prompte,  M.  Roth  a  fait  arriver  simul- 
tanément la  vapeur  dans  le  double  fond  et  dans  un  ser- 
pentin ou  tuyau  contourné  en  spirale ,  placé  sur  le  fond 
intérieur,  et  où  elle  circule  constamment;  avec  cette  der- 
nière addition,  la  chaudière  de  M.  Roth  opère  la  cuite 
dans  quatorze  a  seize  minutes;  la  température  de  l'ébulli- 
tion  étant  de  60  à  65*  Réaumur.  Avec  un  appareil  de  deux 
mètres  de  diamètre ,  on  peut  cuire  12,000  kiiogr.  de  sucre 
par  jour. 

La  quantité  d'eau  nécessaire  pour  la  condensation  des 
vapeurs  étant  cousidérable  (cinq  litres  par  litre  de  sirop  i 
cuire),  l'appareil  Roth  ne  convient  que  dans  le  cas  où 
Ton  peut  avoir  ce  liquide  en  abondance  ;  dans  le  cas  con- 
traire si  Ton  veut  cuire  dans  le  vide,  il  faut  ajouter  à  Tap- 
pareil  une  pompe  à  air  comme  dans  celui  d'Howard;  ou 
bien  faire  usa^^e  du  réfrigérant,  adopté  par  M.  Bayvet,  et 
qui  consiste  en  un  grand  nombre  de  tubes  de  cinq  mètres 
de  hauteur,  en  tôle  forte,  sur  lesquels  l'eau  échauffée  par 
la  condensation  ,  se  répand  et  se  rafraîchit  par  deux  ascen- 
sions successives;  de  cette  manière,  la  même  eau  peut 
toujours  servir,  mais  cette  disposition  nécessite  aussi  une 
pompe  pour  élever  l'eau;  on  doit  donc  s'en  dispenser 
toutes  les  fois  que  la  localité  le  permettra. 

jéppareil  Degrand.  Cet  appareil,  modifié  par  M.  De- 
rosne ,  produit,  comme  les  précédents,  de  très  bons  effets^ 
il  en  diffère  eisenlîellemeiit  en  ce  que  la  vapeur,  au  lieu 
d'être  condensée  par  le  contact  immédiat  de  Feaii,  l'est 
par  le  refroidissement  qui  résulte,  1"  du  contact  d'une 
couche  de  ce  liquide  sur  une  surface  métallique;  S'^de  l'ë- 
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vaporalioD  spontanée  de  la  même  eau.  La  planche  g  donne 
une  idée  d'un  de  ces  apparifils  construits  par  M.  Derosne. 
Cet  habile  fabricant  maintient  le  vide  de  deux  manières  : 
tantôt  l'extrémité  des  serpentins  communique  avec  un 
vase  solidement  établi,  dans  lequel  un  jet  de  vapeur  peut 
opérer  le  vide,  et  qui,  mis  eu  communication  avec  les 
deux  serpentins ,  diminue  la  quantité  d'air  qu'ils  renfer- 
ment^ d'autres  fois ,  et  c'est  le  procédé  qu'il  emploie  main- 
tenant, M.  Derosne  maintient  le  vide,  et  extrait  Teau 
condensée  dans  les  serpentins  au  moyen  d'une  pompe  qu'il 
fait  mouvoir  avec  une  petite  machine  à  vapeur  à  rotule. 

L'appareil  Degrand  convient  particulièrement  aux  fa- 
briques de  sucre  de  betteraves ,  car  on  peut  employer  ^ 
pour  refroidir  les  deux  serpentins ,  le  jus  de  première  éva«- 
poration  lui-même,  et  le  concentrer  d'autant  sans  dépense 
de  combustible. 

M.  Derosne  a  (Jierché  &  profiter  de  toute  la  chaleur 
produite  dans  l'évaporation  du  sirop,  en  appliquant  la 
vapeur  produite  par  la  cuite  du  sirop  dans  une  pramièra 
chaudière,  à  l'évaporation  d'un  sirop  plus  concentre  placé 
dans  la  chaudière  où  il  fait  le  vide;  la  première  chaudière 
est  elle-même  chaulTée  avec  de  la  vapeur  à  haute  pression 
fournie  par  un  générateur. 

Si  cet  appareil  donne  une  économie  de  combustible , 
elle  est  peut-être  annulée  par  les  inconvénients  qui  ré- 
sultent de  sa  complication^  il  a,  du  reste,  été  trop  peu 
employé  pour  qu'on  ait  des  résultats  bien  certains  de  ses 
efiets. 

Les  différentes  chaudières  à  cuire  dans  le  vide  que  nous 
avonsindiquées  jusqu'ici,  sont  toutes  munies  dedispositions 
d'une  {][rande  simplicité  qui  rendent  le  travail  plus  facile^ 
et  qui  permettent  de  s'assurer  à  chaque  instant  de  l'élat 
du  sirop,  sans  détruire  le  vide;  ces  dispositions  se  com- 
posent : 
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1*  D'une  çonde  pour  prendre  la  preuve  (Voy./?^,  4, 
/Y.  XLix),  ou  simplement  d'un  robinet  dont  la  clef  entaillée 
mais  non  percée,  donne  une  petite  portion  du  sirop  toutes 
les  fois  que,  l'entaille  étant  placée  du  côté  de  la  cuite,  on 
lui  fait  décrire  un  demi-tour; 

2*  D'un  robinet  semblable,  dont  l'encoche,  tournée  d'or- 
dinaire du  côté  d'un  entonnoir,  se  remplit  de  beurre  fondu, 
qu'elle  introduit  dans  la  chaudière  par  un  simple  demi- 
tour  qu'on  imprime  à  la  clef; 

3®  De  deux  tubulures  garnies  de  verres,  qui  permettent 
d'observer  le  travail  à  l'intérieur  de  la  chaudière; 

4^  D'un  thermomètre  qui  donne  la  température  du  jut; 

5^  D'un  manomètre  qui  indique  la  pression  existant 
dans  l'appareil. 

Chaudière  à  cuire  dans  le  vide^  de  M.  Pelle  tan. 
M.  Pelletan ,  dont  les  innovations  se  retrouvent  dans  toutes 
les  parties  de  l'industrie  du  sucre,  a  imaginé  et  fait  con- 
struire un  système  de  chaudière  à  cuire  dans  le  vide ,  qui 
diffère  de  tous  les  précédents  sous  plusieurs  points  de  vue. 

Le  vase  où  s'effectue  l'évaporation  du  sirop  est  un  cy- 
lindre en  cuivre  semblable  à  un  générateur;  la  cuite 
s'opère  au  moyen  d'une  grille  à  vapeur  formée  de  plu- 
sieurs tuyaux  un  peu  moins  longs  que  la  chaudière  et  réunis 
en  faisceau  ;  cette  grille  s'introduit  à  volonté  dans  le  corps 
de  la  chaudière  par  une  des  extrémités  de  celle-ci,  car  elle 
est  montée  sur  une  plaque  que  l'on  boulonne  à  l'orifice 
de  la  chaudière.  Celle-ci  est  cylindrique;  elle  communiqué 
par  un  large  tuyau  muni  d'un  robinet  et  d'une  valve,  avec 
une  colonne  en  cuivre  dans  laquelle  on  produit  à  volonté 
une  pluie  d'eau  froide.  Le  bas  de  cette  colonne  commu- 
nique avec  une  pompe  de  rotation,  mise  en  mouvement 
par  un  moteur  quelconque.  C'est  dans  cette  colonne  que 
vient  se  condenser  la  vapeur.  M.  Pelletan  établit  le  vid<^ 
dans  son  appareil  par  une  injection  de  vapeur  qui,  sor« 
tant  par  un  orifice  étroit,  entraine  l'air  conteou  daps  \fi 
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cylindre,  et  y  produit  un  vide  de  50  à  60  centimètres  de 
mercure. 

L'appareil  est ,  du  reste  »  muni  de  deux  tuyaux,  l'un  pour 
aspirer  le  sirop,  Tautre  pour  expulser  la  cuite;  un  second 
jet  de  vapeur  sert  à  produire,  par  l'entremise  de  l'air,  une 
pression  qui  permet  au  sirop  de  s'écouler  hors  de  la 
chaudière. 

Une  pompe  in^^énieusement  appliquée  sur  la  chaudière 
fait  sortir  et  rentrer  à  volonté  plus  d'un  litre  du  liquide  en 
travail  pour  juger  de  son  état. 

L'économie  de  vapeur  que  peut  présenter  l'appareil  de 
M.  Pellelan,  ne  saurait  être  reconnue  que  par  la  pratique; 
on  peut  dire,  toutefois ,  qu'il  présente  des  dispositions  heu- 
reuses qui  resteront  à  la  fabrication  du  sucre;  la  forme  de 
sa  chaudière  est  celle  qui,  sans  perdre  en  solidité,  est  la 
plus  commode.  Le  déplacement  facile  du  serpentin  pré- 
sente aussi  beaucoup  d'avantage  et  en  rend  le  nettoyage 
très  facile  et  très  prompt  ;  circonstance  importante,  car 
le  serpentin  est  très  disposé  à  s'incruster  de  calcaire. 

ôiSii.  Kcaporationdu  sirop  à  atrlihre,  à  vapeur Jorcêêy 
€iwsiij[flation  cTair  chaud;  système  Brame- Chevallier.  Le 
système  Brame-Chevalier  (  les  planches  et  et  cii  donnent 
une  idée  complète  de  cet  appareil)  se  compose  :  1^  des 
chaudières  contenant  la  clairce  ou  le  sirop;  2°  d'un  chauf- 
foir  où  l'air  prend  la  température  utile;  5**  d'une  machine 
soufflante  qui  lance  dans  le  chaufYoir,  puis  dans  le  double 
fond  des  chaudières,  la  quantité  d'air  nécessaire  pour  opé- 
rer la  concentration  en  quelques  minutes. 

Le  sirop  contenu  dans  chaque  chaudière  est  chaufie  à  la 
Tapeur,  au  moyen  d'une  double  grille  composée  de  tubes 
en  cuivre;  la  vapeur  entre  par  une  des  extrémités  des  grilles 
et  sort  par  l'autre  extrémité  avec  Teau  de  condensation  ^ 
qui  est  ramenée  à  la  chaudière  par  un  retour  d'eau. 

L*appareil  dans  lequel  l'air  est  échauffé ,  se  compose 
tfan   grand  ryliodri'   renft'rmant   nombre  de   tubes   en 
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cuivre  dans  lesquels  on  fait  arriver  de  la  vapeur;  l'air  froid 
refoulé  par  la  machine  soufflante  vient  lécher  tous  ces  tubes, 
s'échauflTe,  et  se  rend  dans  le  double  fond  de  la  chaudière 
d'évapôration;  une  multitude  de  trous  très  fins  lui  livrent 
passage  au  travers  du- sirop;  du  reste  la  chaudière  est  i 
bascule,  et  les  serpentins  et  les  tubes  qui  amènent  Tair 
chaud  sont  disposés  de  manière  à  ne  pas  gêner  son  mou- 
yement. 

L'appareil  ftame-Chevalier  remplit  bien  les  conditions 
de  rapidité  et 'de  basse  température  qu'on  cherchait  i 
obtenir;  en  effiit,  tout  en  étant  évaporé  à  air  libre,  le 
sirop  se  cuit  it  une  température  de  75  &  80°  centésimaux , 
quoique  la  température  des  grilles  soit  &  150^.  Ce  résultat 
s'obtient  par  le  refroidissement  qui  se  produit  par  l'éva-- 
poration  rapide  du  sirop. 

La  concentration  se  fait  avec  une  extrême  rapidité  ; 
quatre  à  cinq  minutes  suffisenf  pour  cuire  la  clairce ,  dans 
une  raffinerie. 

Cet  appareil  a  démontré ,  sans  qu'il  puisse  rester  afucun 
doute  y  que  l'air  n'est  pour  rien  dans  leï  altérations  du 
sucre  petodant  réyaporation. 

•  Mais  ilfaut'bien  le  reconnaître,  si  le  sjrstème  d'insuffla- 
tion donne  de  bons  produits,  ils  sont  achetés  bien  chers; 
l'appareil  est  d'un  prix  élevé,  il  nécessite  une  machine 
soufflante  qui  dépense  du  combustible,  et  qui  elle-même 
représente  un  capital  considérable  ;  enfin ,  il  faut  une  quan- 
tité énorme  de  vapeur  pour  échaufier  l'air  insufflé.  On  peut 
donc  dire ,  sans  crainte  de  se  trom]pier,  que  le  système  d'in- 
sufflation ne  pourra  pas  lutter  'avec  avantage  avec  les 
autres  modes  d'évaporation  et  de' cuite ^  tant  qu'on  l'em- 
ploiera dans  les  circonstances  où  on  s'en  est  servi  jusqu'à 
présent. 

3496.  Outre  tous  lés  systèmes  de  cuite  que  nous  Tenons 
d'indiquer,  on  en  a  essayé  un  graud  nombre  d'autres  plus 
6.  i5 
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OU  mollis  ingëaieux,  qui  pour  la  plupart  n'ont  pas  été 
adoptes  y  et  dont  quelques  uns  sont  peu  employés.  Parmi 
ces  derniers  noUs  citerons  toutefois  l'appareil  de  MM.  Mar- 
tin et  Champonnois,  rmnarqtiable  par  sa  simplicité^  il  se 
compose  d'un  plus  ou  moins  grand  nombre  de  colonnes, 
d'un  mètre  de  diamètre  sur  cinq  mètres  de  haut,  en  tôle  de 
cuivre,  épaisse  d'une  ligne.  Chacune  de  ces  colonnes  est 
nue  ou  recouverte  extérieurement  d'une  toile  métallique 
claire.  En  haut  une  galerie  circulaire  crénelée  reçoit  le  si- 
rop d'un  réservoir  et  le  distribue  ensuite  sur  toutie  la  sur- 
face de  la  colonne,  où  il  s'évapore. en  collant  en  oooche 
mince,  sous  la  double  influenoe  de  l'air  -eji^térieur  qui  le 
sèche,  et  de  la  chaleur  que  lui  communique  la  vapeur 
fournie  continuellement  à  l'intérieur  de  la  colomie  par  un 
tube  partant  du  générateur.  Trois  voyages  successifs  et  sept 
à  neuf  minutes  suffisent  pour  rapprocher  le  jus  â  30^*  Cet 
appareil,  simple  et  facile  i  nettoyer,  pourrait  être  employé 
avec  avantage  dans  certaines  circonstances,  pour  éva- 
porer le  jus. 

3497*  Il  y  a  plusieurs  moyens  de  s'assurer  que  le  airop 
s*approche  du  terme  de  l'évaporatioa  :  ceux  quiapat  fondés 
sur  les  indications  de  température ,  les  observations  qui  re- 
posent sur  la  densité  du  jus  priseiraréomètre,  donnent  des 
résultats  inexactSySoiiâcause  de  l'infidélité  des  instruooenia, 
soit  i  cause  de  la  difficulté  des  observations,  soit  enfin  â 
cause  de  la  petitesse  des  différences  qu^il  s'agit  d'appré- 
cier. 

Le  mode  le  plus  généralement  adopté,  est  connu  sous 
le  nom  de  prêune  au  fikl  :  le  résultat  qu'il  donne  est 
indiqué  par  la  forme  et  la  longueur  du  filet  qui  se  produit 
lorsque,  le  sirop  étant  pris  entre  Tindex  et  le  pouce ,  on 
écarte  vivement  ces  deux  doigts. 

La  preuve  au  soufflé  est  encore  (dus  rigoureuse.  Die 
consiste  &  plonger  dans  le  sirop  bouillant  une  ëcumoice  el 
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à  souffler  Tivement  sur  la  surface  de  cette  dernière  ;  si  la 
Cuite  est  arrivée  A  son  terme ,  il  se  formera  une  multitude 
de  bulles  légères  qui  s'envoleront  derrière  fëcumoire. 

Dès  que  le  terme  de  la  cuite  est  reconnu ,  on  soutire  le 
sirop  dans  une  chaudière  dite  rafraichissoir,  oùlacrystalli- 
sation  commence. 

3488.  Ctittattiiaiion ,  empli  y  itavail  dei  greniers ,  etc. 
On  appelle  empli,  la  pièce  où  sont  contenus  les  rafraîchis- 
soirs  et  les  cristallisoirs;  cette  pièce  placée  à  proximité  des 
chaudières  à  cuire,  doit  être  entretenue  à  une  douce  tem- 
pérature, afin  que  le  sirop  conserve  la  fluidité  utile  à  la 
crystallisation. 

Lorsqu'on  a  rassemblé  dans  un  crystallisoir  six,  huit  ou 
dix  cuites,  on  dirige  le  sirop  dans  un  second  crystallisoir 
vide,  et  on  laisse  reposer  le  premier  jusqu'à  ce  que  la 
température  soit  abaissée  à  50  ou  55^-,  alors  la  crystallisa- 
tion commence  à  s'opérer,  lorsque  le  jus  étant  d'ailleurs 
d'une  bonne  qualité,  toutes  les  opérations  ont  été  bien 
conduites. 

On  agite  le  liquide  avec  une  grande  spatule  en  bois  afin 
de  répandre  dans  toute  la  masse  les  crystaux  adhérents  aux 
parois ,  et  de  rendre  la  crystallisation  uniforme  ;  on  porte 
aussitôt  dans  les  crystallisoirs  tout  le  sirop  cuit,  i  l'aide  de 
bassines  à  anses. 

Les  crystallisoiie  peuvent  avoir  dififérentes  foltnes. 

Lorsque  le  sirop  qu'ils  contiennent  se  trouve  Sut  tlné 
assez  grande  surface  en  contact  avec  l'air  atmosphérique, 
la  crystallisation  marche  plus  vite;  toutefois,  on  se  contente 
des  grandes /onii^f ,  di^es  bâtardes ,  dans  la  plupart  des  fa- 
briques. On  bouche  avec  un  linge  tamponné  le  trou  dont 
leur  fond  est  percé,  et  on  les  pose  sur  ce  fond  pour  les  em- 
plir. Lorsque  la  crystallisation  y  est  achevée^  on  les  dé- 
bouche et  on  les  pose  sur  des  pots  dans  lesquels  elles  S'é- 
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gouttent (1)»  On  peut  employer,  comme  M.  Payen  l'a  fait , 
des  crystallisoirs  en  forme  de  trëmies  en  bois  doublé  de 
zinc  ;  une  lame  en  sine  perforée  comme  une  écumoire , 
soutient  les  crystaux,et  l'espace  libre  qui  la  sépare  du  fond 
permet  au  sirop  de  s'écouler  librement  et  de  se  rassembler 
dans  un  seul  vase.  Quelle  que  soit  la  forme  des  crystallisoirs, 
il  conviendrait  que  le  sirop  non  cryslallisé  pût  s'écouler  dans 
im  réservoir  commun;  plusieurs  dispositions  le  permet- 
tent :  nous  en  parlerons  à  l'article  du  Raffinage. 

Le  sucre  retiré  des  crystallisoirs ,  bien  égoutté  et  bien 
sec,  est  livré  au  commerce  sous  le  nom  de  tuere  brut.  Le 
sirop  qui  s'est  écoulé  de  la  première  crystallisation  peut 
quelquefois  être  rapproché,  et  produire  une  seconde  et 
même  une  troisième  crystallisation.  Les  recuites  de  sirop 
exigent  encore  plus  de  précautions  que  le  jus  neuf;  aussi 
les  appareils  à  vapeur  sont-ils  préférables  pour  ce  cas. 

La  crystallisation  du  sucre  brut,  telle  que  nous  venons 
de  l'indiquer,  a  remplacé,  petit  à  petit,  le  procédé  par  crys- 
tallisation lente,  qui  cependant  a  rendu  de  trop  grands 
services  à  la  fabrication  indigène  pour  que  nous  n'en  di- 
sions pas  quelques  mots. 

5489.  CryitallUation  lente.  Lorsqu'on  suivait  cette  mé- 
thode, on  ne  rapprochait  les  sirops  qu'&  32°  Beaumé  envi- 
ron, arrivé  à. ce  point  on  les  laissait  refroidir  jusqu'à  40  ou 
50°,  et  on  les  portait  à  l'étuve,  où  des  crystallisoirs  en  tôle 
étamée,  ayant  environ  2S  pouces  de  long,  14  pouces  de 
large ,  et  4  pouces  de  profondeur,  contenant  environ  vingt 
litres,  étaient  disposés  pour  les  recevoir  sur  des  bâtis  ré- 
gnant tout  autour  de  la  pièce.  L'étuve  était  entretenue  au 
moyen  d'un  calorifère ,  &  une  température  de  55  à  40°  l'air 
étant  sans  cesse  renouvelé.  Chaque  jour  on  avait  soin  de 

(1)  Ces  opérations,  qui  dorent  pliuîeiirs  jours  »  ont  lieu  dans  les  gre- 
niers ou  étages  supérieurs  de  la  fabrique. 
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casser  la  croûte  crystalline  qui  se  formait  à  la  superficie 
et  qui  s'opposait  à  l'ëvaporatioD  ultérieure.  Lorsque  la  plus 
grande  partie  du  sirop  était  crystallisée,  on  faisait  égoutter 
lescrystaux  dans  des  trémies,  le  liquide  était  reporté  i 
rëtuve,etle  sucre  brut,  placé  dans  des  sacs  de  coutil,  était 
soumis  à  plusieurs  pressions  successives  qui  enlevaient  la 
plus  grande  partie  du  sirop  engagé  entre  les  crystaux. 

Quel  que  soit,  du  reste,  le  procédé  de  crystallisation 
employé ,  les  sirops  qui  refusent  de  cry stalliser  sont  amenés 
i  35*  environ ,  et  se  vendent  sous  cette  forme  aux  distilla- 
teurs. 

3490.  Avant  de  terminer  la  description  de  l'industrie  su- 
crière,  nous  dirons  quelques  mots  des  tentatives  qui  ont  ëté 
faites  pour  obtenir  directement  des  produits  beaucoup  plus 
beaux  que  le  sucre  brut  ordinaire,  et  même  des  sucres  sem- 
blables aux  sucres  rafiBnés,  sans  cependant  redissoudre  le 
sucre  brut  comme  on  le  pratique  dans  les  raffineries. 

Le  clairçage  est  un  des  moyens  les  plus  anciens  qu'on 
ait  employés  pour  purifier  le  sucre  brut  sans  le  sortir  des 
formes,  il  consiste  dans  la  filtration  d'un  $%rop  saturé  de 
sucre,  i  la  température  où  Ton  agit^  à  travers  le  sucre 
brut.  La  clairce  ne  pouvant  dissoudre  le  sucre ,  chasse  au 
contraire,  en  le  déplaçant,  le  sirop  plus  coloré  qui  salit 
les  crystaux  à  leur  superficie;  elle  se  substitue  à  celui-ci 
dans  les  interstices ,  s'égoutte  à  son  tour,  et  laisse  le  sucre 
bien  moins  coloré. 

Les  conditions  essentielles  au  succès  du  clairçage  sont  : 

1^  Que  la  elairee  soit  assez  chargée  de  sucre  crystalli- 
sable  pour  n'en  dissoudre  que  très  peu  ou  point  dans  sa 
filtration; 

2^  Que  la  densité  de  la  elairee  soit  à  peu  près  la  même, 
ou  très  peu  moindre  que  celle  du  sirop  à  déplacer  *,  la 
clairce  trop  dense  coulerait  mal;  trop  étendue  elle  glissc"- 
lait  sans  entrcdner  le  sirop  ou  mélasse  adhérant  aux  cry- 
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staux.  On  doit  donc  employer  à  la  préparation  de  la  elair€0 
des  sucres  d*autaDt  plus  impurs,  que  les  sucres  à  claircer 
le  sont  dayantage;  car  les  sirops  saturés  de  sucre  crystalU- 
sable  sont  d'autant  plus  denses  et  visqueux,  qu'ils  con- 
tiennent en  outre  davantage  de  sucre  incrystallisable  et 
d'autres  substances  solubles; 

3*  Que  la  crystallisation  dans  les  formes  soit  régulière  et 
peu  serrée }  elle  doit  conmiencer  et  finir  dans  le  même 
vase; 

4*  Que  la  température  du  lieu  où  se  fait  le  cJairçage  ne 
varie  pas  trop,  et  soit  au  moins  de  15°. 

Pour  opérer  le  clairçage,  on  a  soin  de  gratter  la  superficie 
des  pains,  et  de  bien  les  égaliser*,  on  verse  alors  à  la  fois 
trois  kilogrammes  de  la  clairce  sur  chaque  forme  égouttée, 
contenant  en  sucre  crjstalUsé  environ  trente-cinq  kilogr. 
On  renouvelle  cette  addition  trois  fois  en  douze  heures 
d'intervalle,  et  on  laisse  égoutter  pendant  trois  ou  quatre 
jours.  Au  bout  de  ce  temps,  le  sucre  est  plus  sec,  plus  beau 
et  moins  altérable  que  le  sucre  brut  ordinaire. 

Il  est  probable  que  le  clairçage  bien  combiné,  pourrait 
donner  de  très  bons  résultats. 

3491.  M.  Bouché,  fabricant  de  sucre  distingué^  est  par- 
venu par  l'ensemble  d'une  fabrication  bien  entendue,  à  pro- 
duire, de  prime  à  bord  et  sans  refonte,  des  pains  d'uae 
beauté  remarquable,  et  qui  peuvent  rivaliser  avec  les  sucres 
sortant  des  raffineries.  La  possibilité  d'obtenir  du  sucre 
blanc  dupremier  jet,  préseMant  une  haute  question  d'éco- 
nomie, nous  donnerons  quelques  détails  sur  la  manière 
d'opérer  en  usage  dans  la  fabrique  de  M.  Bouché, 

Les  betteraves  y  sont  conservées  en  magasins  couverts, 
et  l'on  a  soin  de  ménager  de  nombreux  courants  d'air; 
leur  nettoyage  est  exécuté  dans  le  cylindre  laveur  que 
nous  avons  décrit  ;  le  râpage  se  produit  par  les  râpes  étu- 
diées plus  haut  \  la  pression  se  fait  par  la  presse  à  cylindre 
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de  M.  Pecqwur  et  sans  iDtemiption.  Tout  le  système  est 
mécanique  et  continu  ;  un  enfant  à  la  râpe,  un  ouvrier  à  la 
presse,  suffisent  pour  celte  partie  de  la  fabrication.  \ 

Dans  la  défécation,  M.  Bouché  a  introduit  une  grande 
amélioration ,  en  diminuant  de  beaucoup  la  quantité  de 
chaux  employée  jusqu'à  cejour,  et  dont  l'effet  est  si  nui- 
sible au  sucre  crystallisable  et  lui  donne  un  goût  si  détes- 
table. Pour  remédier  aux  inconvénients  de  la  chaux,  l'au- 
teur se  sert  d'une  dissolution  d'alun  dans  la  proportion  d*un 
gramme  et  demi  d'alun ,  par  litre  de  jus.  On  la  verse  dans 
la  chaudière  aussitôt  que  le  suc  est  arrivé  i  40  ou  43*  de 
température^  on  brasse  fortement,  et  on  continue  de 
chaufier  jusqu'à  80  ou  85*.  On  ajoute  alors  une  petite  quan- 
tité de  chaux  en  lait,  on  brasse  de  nouveau  et  on  porte  i 
rébuUition.  Au  deuxième  bouillon,  on  arrête  la  vapeur, 
on  laisse  reposer  cinq  minutes  et  on  retire  une  forte  écume 
qui  couvre  le  liquide.  On  ouvre  le  robinet  de  décharge,  le 
suc  coule  clair  sur  un  filtre  à  gros  noir  revivifié,  et  se  rend 
dans  une  citerne  pour  être  soumis  à  Tévaporation. 

Si  le  suc  déféqué  est  très  clair,  il  n'en  contient  pas 
moins  des  sels  qui  ne  se  précipitent  que  lorsque  le  jus 
a  acquis  une  certaine  densité  (12  i  15^  Beaumé).  Après 
la  filtration  ,  on  le  soumet  i  l'évaporation  dans  des 
chaudières  Pecqueur,  divisées  par  une  cloison  en  deux 
compartiments.  Le  jus  déféqué  arrive  continuellement 
par  un  robinet  réglé,  à  l'extrémité  d'un  des  comparti- 
ments ,  fait  le  tour  de  la  chaudière  et  sort  par  un  robinet 
opposé.  Il  se  dirige  dans  une  seconde  chaudière  di^Mwée 
comme  la  précédente,  et  sort  enfin  avec  continuité  pour 
se  rendre  sur  un  filtre  où  il  dépose  une  vase  saline  qui 
s'était  précipitée  par  l'évaporation.  Le  sirop  filtré  est 
reporté  à  une  autre  chaudière,  qui  le  concentre  à  28  oa 
30^  Beaumé.  A  cette  époque  on  le  soutire  et  on  lui  fait 
subir  uoe  troisième  jOltr^tioa,  mai»  mu:  une  couche  de 
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gros  noir  ne%if\  il  est  ensuite  porté  à  la  chaudière  de 
cuite.  Si  on  s'aperçoit  que  cette  clairce  n'a  pas  les  qualités 
requises,  on  la  soumet  i  la  clarification,  en  employant 
un  litre  de  sang  et  deux  kilogrammes  de  noir  en  poudre 
par  hectolitre  de  sirop. 

On  cuit  moins  fort  pour  les  petites  formes  que  pour  les 
grandes.  Le  sucre  étant  cuit ,  tombe  au  rafraichissoir,  on 
remue  la  première  cuite,  et  on  laisse  en  repos  jusqu'à  la 
quatrième ,  où  on  rendue  de  nouveau ,  et  on  emplit  les 
formes.  Le  sucre  ne  tarde  pas  à  crystalliser,  on  le  remue 
avec  un  couteau  en  bois,  et  huit  heures  après  il  est  délayé 
et  mis  en  forme  pour  laisser  écouler  son  sirop.  Vingt- 
quatre  heures  après ,  on  verse  sur  la  base  du  pain  un  litre 
de  belle  solution  sucrée ,  en  entretenant  la  chaleur  du  gre- 
nier à  20""  Réaumur.  Le  lendemain  on  répète  la  même 
opération,  et,  le  jour  suivant,  on  râpe  les  fonds  avec  une 
truelle,  pour  verser  sur  chaque  pain  un  litre  de  terre  ar- 
£p[leuse  délayée  avec  de  l'eau  et  en  bouillie.  On  laisse  cette 
terre  pendant  quatre  jours,  ensuite  on  la  retire ,  on  nettoie 
le  sucre  et  on  le  laisse  égoutter  et  prendre  de  la  consistance 
pendant  trois  jours.  Enfin,  on  le  retire  des  formes  et  on  le 
met' à  Tétuve.  Le  sucre  est  alors  parfaitement  blanc,  et 
prêt  à  être  livré  au  conîmerce. 

5492.  M.  Lecointe,  directeur  de  la  fabrique  de  M.  For* 
bin  Janson  à  Yillelaure,  est  aussi  parvenu  à  livrerdu  sucre 
blanc  à  la  consommation ,  sans  le  raffiner.  Le  sucre  brut, 
obtenu  par  les  procédés  ordinaires,  est  blanchi  dans  les 
grandes  formes  au  moyen  du  terrage*  On  le  loche,  on  le 
pile  et  on  le  passe  à  travers  un  crible  métallique.  Aussitôt 
après^  on  le  met  en  petites  formes  qu'on  emplit  bien  serré. 
La  forme  remplie  est  de  suite  renversée  sur  une  planche  qui 
peut  contenir  de  douze  à  quinze  pains  de  sucre.  On  porte 
ces  derniers  à  l'étuve ,  et  le  lendemain  le  sucre  a  pris  assez 
de  consistance  pour  être  manié  et  mis  sur  des  rayons  conmie 
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les  pains  ordinaires  provenant  du  raffinage  ^  trois  ou  quatre 
jours  après  il  est  bon  i  livrer  à  la  consommation.  Ce  pro- 
cède présente  peut-être  une  manipulation  un  peu  grande, 
et  la  blancheur  n'est  peut-être  qu'apparente  ;  cependant 
il  est  susceptible  de  bons  résultats  ^  comme  l'a  prouve 
l'expérience. 

3495.  Nous  terminerons  la  description  de  la  fabrication 
du  sucre  de  betteraves,  en  dpnnant  quelques  tableaux  qui 
fourniront  une  idée  des  prix  de  revient  du  sucre  brut,  dans 
plusieurs  contrées  de  la  France,  dans  l'état  actuel  de  la  fa- 
brication, et  nous  indiquerons  comment  ces  prix  pourraient 
diminuer  de  beaucoup,  si  le  rendement  s'approchait  plus 
encore  de  la  quantité  de  sucre  qui  se  trouve  réellement 
dans  la  betterave. 

Nous  donnerons  d'abord  un  tableau  comparatif  des  frais 
de  culture,  dans  trois  localités  difiérentes. 

Fraii  de  culture  de  la  betterave  y  en  bonnee  terres  pour 

un  hectare. 

Nord.  .  Sfine-etOise.   Edt.  de  Paris. 

Loyers,  impôts,  intérêts...   H5fr.  iSOfr.  ISOfr. 

Engrais 130  i50  120 

Deux  labours,  deux  hersages.     86  100  96 

Semence  répandue 18  20  20 

Sarclage  et  binage 36  45  46 

Arrachage  et  transport 36  40  38 

421  fr.       455  fr.       500fr. 

Le  produit  est  en  moyenne  de  30,000  kilogrammes  de 
betteraves;  il  va  quelquefois  jusqu'à  40,000. 

Les  1  »000  kilogrammes  reviennent  donc  à  14fr.  03c.-« 
15,17—16,66. 

Il  faut  ajouter  à  ce  produit  tous  les  avantages  que  le 
cultivateur  retire  de  la  culture  de  la  betterave,  itTantages 
qui  sont  assez  considérables. 
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3494,  NousdoDDeroQS  maintenant  le  devis  approximatif 
des  appareils  nëcessaires  i  une  fabrique  qui  voudrait  tra- 
vailler sur  SOyOOO  kilogranunes  de  betteraves  par  jour  et 
fournir  pour  un  rendement  de  5  pour  100,  1500  kilogr. 
de  sucre  par  jour. 

Dwii  Jtune fabrique  devant  traiter  30,000  kilogr.  dejue 
de  ietieraves  par  Jour  {extraction  par  pression). 

Trois  générateurs 16,200fr- 

Machine  de  dix  chevaux  et  transmission  «  •  •     15,000 
Trois  presses  hydrauliques. .  \ 

Une  à  cric  pour  commencer.  > •  •  • « .     12,000 

Une  i  écumes ) 

Bâpe  à  poussoirs  mécaniques  et  tambour 

da  rechange 1,600 

Claies  et  sacs 2,000 

Tubes  et  robinets ,  distributeurs  et  retours 

d*eau 5,000 

Chaudières  à  défécation  essayées  i  8  atmo- 
sphères      14,000 

Chaudière  Taylor  à  15  atmosphères 

Filtres,  rafridchissoirs,  bacs,  conduits,  ré- 
servoirs d'eau  chaude  et  d'eau  froide  • .  •       5,200 

Distribution  générale  d'eau. . .-. 1,500 

Cinq  cheminées  en  bois  pour  conduire  la 

buée 800 

Formes  et  gouttières  à  mélasse  et  sirop. . .       6,500 
Four  i  revivifier,  bluttoir,  débourbeor. .  • .       2,850 

Calorifère  -placé  dans  la  cheminée  des  gé- 
nérateurs    

i  la  vapeur  de  la  machine . . . .  '       ' 

— —      â  cloche 


Montage  pour  chaudières 3,000 


8UCU  BB  IBVTBlATBSi  MS 

Fermetures,  portes,  grillea,  etc e  •  i,900 

Pians,  devis,  surveillance ,  montage.  •••  •  5,400 

70,000  briques  à  30fir.  le  mille 3,100 

Façon,  échafaud,  etc 1,000 

BâUments ÎB,000 

i52,iS0  fr. 

Dans  le  cas  où  on  emploierait  des  appareils  autres  que 
les  presses  hydrauliques,  et  que  les  chaudières  d'ëvapo- 
ration,  les  prix  changeraient  nécessairement  ^  mais  il  est 
facile  de  faire  les  substitutions  dans  le  tableau  que  nous 
venons  de  donner. 

Compte  dé  revient  dune  fabrique  de  eucre  aux  environs 
de  Parie ,  traitement  de  56,000  kilogr.  par  Jour. 

Betteraves ,  36,000  kilogr.  i  20  fr •  730  fr: 

Houille,  65  hectolitres  i  3  fr 195 

Noir,  200  kilogr. + revivifié  800  kilogr,  •       80 
Chaux,  100 kilogr.  -|-  pertes  et  déchets.  •       10 

Main  dœuvrey  12  heuree. 

f  •     c. 
2  chauffeurs 6       » 

1  mécanicien 3  d 

1  revivificateur. ...  S  » 

1  laveur 2  y> 

.           Il  homme.  2  50 

^^^^  1 2  femmes.  2  » 

(  3  hommes  7  50 

^  (4  femmes .  4  » 

1  déféqueur 2  )» 

1  écumeur... 2  50 

4  hommesàlapurg.  12  » 

3 6  » 
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i  contremaître . .  •  •     6      » 
Frais  de  bureaux.  •  •     8      » 


71     50X2  pour  les 

24  heuressr 143 

Toiles  à  presses 20 

Réparations  des  fourneaux  et  claies 30 

Houille  pour  le  chaufiTage  des  greniers. . .  10 

Intérêts 100 

Renouyellement,  usure  des  ustensiles. . .  80 

Un  directeur^  logement ,  appointera. ,  etc.  IS 

Frais  imprévus ,  éclairage ,  etc 25 


1428  fr, 


Sr  le  rendement  est  de  5  pour  100 ,  on  obtiendra  1800 
kilogrammes  de  sucre  brut;  à  6  pour  100,  29i60kilogr.',  à 
7  pour  100,  3,500  kilog..;  et  on  aura  pour  le  prix  de 
revient  les  proportions  suivantes  : 


à  5  p.  (yO    1,800  :  1,428  ::  100  kil. 
à  6  p.  0/0    2,160  :  1,428  :  :  100  » 
à  7  p.  0/0     2,500  :  1,428  ::  100  » 


79  fr. 
60  » 
56  » 


On  voit  de  quelle  importance  est  le  rendement  plus  ou 
moins  grand  qu'on  obtient  de  la  betterave,  puisque  le  prix 
des  lOOkilogr.  de  sucre  brut  peut  varier  de  56  à  79  fr.  Il 
faut  ajouter  au  sucre  obtenu ,  le  bénéfice  accessoire  qui 
se  compose  de  : 

Pulpe  900  kil.  à  15ir.  =r  155  fr.  )» 
Mélasse  600»à4»=24»y> 
Écumes  360  »     à    2  »    =:      7fr.  20c. 


166  fr.  20  c. 


5495.  Depuis  l'annéjs  dernière,  M.  Mathieu  de  Dombasle 
a  introduit  des  améliorations  importantes  dans  le  procédé 


de  macération,  par  VeSèt  de  quelques  modifications  qui  ne 
changent  rien,  toutefois,  à  la  marche  gënërale  de  l'opéra- 
tion :  les  frais  ont  été  considërablement  diminues ,  et  par 
contre,  les  produits  obtenus  ont  ëtë  augmentes  dans  une 
proportion  vraiment  considërable.  Sans  nous  prononcer 
sur  ce  procëdë  qui  n'est  pas  encore  juge ,  nous  allons  en 
faire  connaître  les  rësultats,  d'après  l'inventeur. 

Un  des  reproches  les  plus  fondes  qu'on  eût  faits  au  pro-* 
cëdë  de  macëration ,  ëtait  relatif  à  la  quantitë  de  com« 
bustible  employëe.  Sous  ce  rapport,  M.  de  Dombasle  parait 
avoir  fait  disparaître  cet  inconvënient,  par  la  macëration 
à  froid  des  betteraves,  exëcutëe  après  qu'on  en  a  dëtruit 
la  vitalitë ,  au  moyen  de  l'ëbullition ,  c'est  i  dire  après 
qu'elles  ont  ëtë  amoriies,  comme  dit  Mi  de  Dombasle.  Par 
ce  procëdë,  la  consommation  de  combustible  est  rëduite^ 
à  peu  de  chose  près,  à  celle  qui  est  nëcessaire  dans  l'ancien 
procëdë  des  presses. 

Quant  à  la  proportion  des  produits ,  on  a  constamment 
obtenu,  dans  la  campagne  dernière ,  de  1000  kilogram.  de 
betteraves,  dont  le  jus  exprime  pesait  7»  1/2  à  l'arëomètre  f 
130  à  135  kilogram.  de  masse  grenëe,  pesëe  avant  la  mise 
en  purgation.  Cette  masse  a  produit  constamment  au  delà 
de  80  kilogr.  de  sucre  de  premier  jet,  et  par  la  recuite  des 
sirops  on  a  obtenu  encore  plus  de  20  kilogr.  de  sucre  de 
deuxième  jet.  Au  total,  en  moyenne,  104  kilogr.  de  sucre 
brut  :  soit,  à  très  peu  de  chose  près^  dût  et  demi  pour  cent 
de  betteraves. 

Pour  la  qualitë ,  les  produits  prësentent  une  supëriorit é 
marquëe  sur  les  sucres  provenant  du  procëdë  d'expression; 
les  sirops  se  comportent  à  la  cuite  comme  dé  belles  clairces 
de  raffineries ,  et  le  sucre  brut  de  premier  jet  prësente  la 
même  nuance  que  celui  des  pains  de  quatre  eassons  avant 
le  terrage.  A  l'aide  d'un  simple  clairçage,  il  acquiert  lA 
blancheur  et  la  saveur  firanche  du  sucre  en  pain* 


^'•'•' 


i 
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Il  résulte  aussi  des  modifications  apportées  au  procède, 
une  dimioution  coosidërable  des  dépenses  de  premier  éta* 
blissement  »  puisque  F  amortissement  des  tranches  de  bet- 
teraves se  faisant  toujours  dans  la  même  chaudière ,  les 
autres  vases  de  macération  ne  sont  plus  que  de  simples 
ouviers  doublés  en  feuilles  minces  de  zinc  ou  de  cuivre. 

On  avait  craint  que  les  pulpes  de  betteraves ,  épuisées 
par  la  macération,  ne  fussent  plus  susceptibles  d'être  em- 
ployées à  la  nourriture  des  bestiaux ,  ou  d'être  conser- 
vées ;  ces  craintes  n'étaient  fondées  ni  l'une  ni  l'autre  :  on 
s'est  assuré  à  Roville ,  que  les  bœufs  et  les  bêtes  &  laine 
mangent  fort  bien  cette  pulpe,  et  qu'elle  ne  leur  cause  au- 
cune espèce  de  dérangement. 

Quanta  la  conservation  de  ces  résidus,  elle  est  aussi 
facile  que  pour  ceux  qui  proviennent  du  procédé  par  le 
râpage  ou  la  pression.  Il  n'est  même  pas  nécessaire  de  les 
presser  pour  qu'ils  se  conservent  parfaitement.  Il  suffit  de 
les  enfermer,  sitôt  qu'ils  sortent  de  l'appareil  de  macération, 
soit  dans  des  tonneaux,  soit  dans  des  silos,  et  de  les  priver 
du  contact  de  l'air.  La  pulpe  acquiert  une  saveur  acidulé, 
analogue  à  celle  de  la  choucroute ,  qui  en  rend  très  friands 
les  bœufs  et  les  moutons.  Cette  pulpe  se  comporte  donc 
comme  la  pulpe  de  betterave  pressée,  et  détermine  comme 
elle  la  production  de  l'acide  lactique. 

Le  rendement  en  sucre  ^  évalué  par  M.  de  Dombasle  à 
dix  et  demi  pour  cent  du  poids  de  la  betterave ,  réaliserait 
le  maximum  théorique*,  car  il  s'accorde  avec  les  quantités 
de  sucre  réel  indiquées  par  les  analyses  les  plus  estimées 
de  la  betterave. 

Emploi  dês  mUauss. 

5496.  Les  mélasses  de  betteravely  eu  égaid  Mgoùt  dëi«- 
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âgréAble  qui  les  caractérise,  sont  d'un  prix  de  beaucoup 
inférieur  à  celui  des  mêlasses  de  canne  \  cependant  on  par- 
vient à  en  obtenir  de  Talcool  de  bonne  qualilè^tn  les  më- 
lau géant ,  à  chaud ,  avec  du  charbon  animal  bien  préparé, 
et  les  faisant  filtrer  sur  cet  agent  t  avant  de  les  soumettre 
i  la  fermentation.  On  les  emploie  aussi  pour  la  fabrication 
de  l'acide  acétique  et  pour  en  extraire  de  la  potasse. 

Il  existe  plusieurs  usines  qui  distillent  les  mélasses  de  la 
majeure  partie  des  sucreries  indigènes. 

Voici  le  mode  de  fabrication  qu'oo  y  met  en  pratique  : 
On  commence  par  saturer  la  mélasse  par  Tacide  sulfu- 
rique,  après  l'avoir  étendue  de  dix  fois  son  poids;  d'eau  i 
25^.  On  ajoute  de  la  levure  de  bière  au  mélange  qui  est 
placé  dans  des  cuviers  de  six  pieds  de  diamètre  sur  huit 
de  hauteur.  Chaque  cuvier  reçoit  12  à  20  kilogrammes  de 
levure  >  600  kilogr.  de  mélasse  et  6000  kilogr.  d'eau.  Au 
bout  de  vingt-quatre  heures  la  fermentation  est  A  son 
maximum;  en  trois  jours  elle  est  entièrement  accom- 
plie. 

I 

On  distille  la  liqueur  une  première  fois  ^  on  obtient  de 
l'eau  dévie  i  19^.  On  la  redistille  dans  un  appareil  de  De- 
rosne  qui  l'amène  à  38*. 

2,500  kilogr.  de  mélasse  fournissent  1200  litres  d'al- 
cool à  93  centièmes;  ce  qui  représente  à  peu  près,  pour 
1 00  kilogrammes  de  mélasse,  45  litres  d'alcool  »  ou  30  ki- 
logrammes environ.  D'où  l'on  voit  que  la  mélasse  retient 
plus  de  moitié  de  son  poids  de  sucre  réel. 

M.  Dubrunfaut  a  reconnu  que  100  kilogrammes  de  mé- 
lasse peuvent  donner  en  outre ,  après  l'extraction  de  cet 
alcool,  10  à  12  kilogranunes  de  résidu  salin  très  riche  en 
alcali ,  et  il  est  parvenu  à  monter  en  grand  l'industrie  qui 
a  pour  but  d'extraire  celui-ci. 

D'après  ses  expériences ,  les  sels  provenant  de  l'inciné- 


\ 


308  8UGRB    DS    BBTTERATE8. 

ration  des  vinasses  des  mêlasses  de  betteraves  renferment, 
pour  100  parties  : 

7  A  11  sulfate  de  potasse , 
90  à  17  chlorure  de  potassium , 
27  à  45  carbonate  de  potasse, 
25  à  34  carbonate  de  soude , 
Quelques  centièmes  cjanure  de  potassium. 

La  tprësence  du  carbonate  de  soude  rappelle  involon- 
tairement que  la  betterave  est  une  plante  maritime.  On 
doit  ajouter  toutefois  que,  d'après  M.  Dubrunfaut^  ce 
même  sel  &it  partie  des  cendres  de  plusieurs  plantes  cul- 
tivées en  grand. 

Quand  on  purifie  le  salin  des  mêlasses  par  crystaUisation, 
on  obtient  un  sel  double  forme  de  un  atome  carbonate  de 
potasse,  un  atome  carbonate  dé  soude ^  et  12  atomes  eau. 
Il  crystallise  très  facilement  en  prismes  obliques  rectangu- 
laires. A  l'air,  ils  absorbent  Tacide  carbonique  et  donnent 
du  bicarbonate  de  soude  poreux,  tandis  que  lé  carbonate 
de  potasse  forme  une  dissolution  qui  s'ëcoule. 

Pour  extraire  avec  économie  la  potasse  des  mélasses ,  il 
faut  faire  fermenter  le  liquide  chargé  de  mélasse  de  ma- 
nière à  fournir  un  produit  contenant  4  ou  5  pour  cent  d'al- 
cool.  On  le  distille  et  on  se  sert  du  résidu  pour  une  nou- 
velle fermentation  avec  égale  quantité  de  mélasse.  On 
distille  de  nouveau. 

La  liqueur  riche  en  sels  est  évaporée;  le  résidu,  calciné 
au  rouge  pour  brûler  les  acides  organiques  »  fournit  lui- 
même  une  chaleur  considérable  qu'on  utilise  en  dirigeant 
sa  flamme  sur  des  liquides  à  évaporer. 

Le  produit  brut ,  ainsi  préparé ,  peut  ensuite  être  dis- 
sous et  épuré  par  crystaUisation. 


I 
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3497.  L'extraction  du  sucre  de  la  canne  remonte  i  des 
temps  bien  ëloignés  de  nous;  les  Cliinois  profiteront  les 
premiers  des  propriétés  de  cette  plante  précieuse  ^  plus 
tard  les  Portugais  et  les  Espagnols  introduisirent  la  canne 
dans  leurs  colonies  ;  aujourd'hui,  elle  fournit  la  presque 
totalité  du  sucre  qui  se  consomme  dans  le  monde. 

Aucune  plante  ne  renferme  une  aussi  grande  quantité 
de  sucre  que  la  canne ,  et  ne  le  donne  aussi  pur.  Sous  ce 
rapport^  elle  aura  sans  doute  toujours  la  préférence  sur 
toutes  les  autres,  et  ne  pourra  être  remplacée  que  dans 
des  circonstances  exceptionnelles.  La  canne,  en  effet,  con- 
tient, dans  des  conditions  ordinaires,  90  pour  100  de  jus, 
marquante  Taréomètre  de  Beaumé,  de  10  à  14*^  et  ces 
90  renferment  18  ou  20  parties  de  sucre  cristallisable , 
ainsi  que  l'ont  démontré  les  recherches  de  M.  Péligot. 

M.  Péligot,  en  combinant  Tanalyse  du  résou  et  celle  des 
cannes  s&chcs  qu'il  avait  reçues  de  la  Martinique,  en  avait 
déduit  la  composition  suivante  pour  la  canne  fraîche  : 

Eau 72,1 

Sucre 18,0 

Ligneux . .       9,9 


100,0 

M.  Dupuy  a  exécuté  à  la  Guadeloupe  des  analyses  qui 
lui  ont  donné  les  mêmes  résultats.  Il  a  trouvé  ,  en  eflTet, 
pour  la  composition  de  la  canne  fraîche  : 

Eau 72,0 

Sucre 17,8 

Ligneux  . .  9,8 

Sels :.  0,4 

100,0 

VI.  i4 


a  10  sucax  de  g  Ans. 

Od  peut  donc  regarder  la  canne  comme  renfermant 
18  pour  cent  de  sucre,  ou  bien  10  pour  cent  de  ligneux 
et  90  pour  cent  de  jus. 

La  betleraye  se  trouve  à  cet  ëgard  dans  des  condi-> 
tions  moins  favorables ,  mais  les  procédés  employés  jus- 
qu'Acejour  aux  colonies,  sont  tellement  imparfaits^  que 
l'on  ne  retire  pas  moyennement  le  1/3  de  la  quantité  de 
sucre  qui  existe  dans  les  cannes  ^  ce  qui  revient  à  dire  qu'à 
poids  égal  les  cannes  ne  fournissent  guère  plus  de  sucre 
marchand  que  les  betteraves ,  quand  celles-ci  sont  traitées 
avec  habileté. 

Le  détails  de  la  fabrication  expliqueront  ce  faible  ren- 
dement ,  et  montreront  conmient  on  pourrait  parvenir  à 
augmenter  les  produits,  en  écartant  les  nombreuses  chances 
de  pertes  que  présentent  les  procédés  actuels. 

5498.  La  canne  A  sucre  regardée  comme  la  plus  pro- 
ductive, est  celle  désignée  sous  le  nom  de  canne  d'Othaïti  ou 
canne  à  rubans.  Elle  demande  une  terre  meuble,  assez  pro- 
fonde, moyennement  sèche.  Les  engrais  ou  amendements 
qu'il  est  nécessaire  d'employer  pour  obtenir  une  récolte 
riche  en  matière  sucrée,  ne  doivent  pas  entretenir  une 
grande  humidité,  ni  contenir  des  sels  en  forte  propor- 
tion, car  ceux-ci  accroîtraient  la  dose  de  mélasse.  Quel- 
ques colonies  sont  si  pauvres  en  engrais,  que  Ton  com- 
mence à  expédier  d'Europe  une  quantité  considérable 
de  sang  et  de  chair  musculaire  desséchés.  Malgré  la  haute 
valeur  de  ces  produits ,  on  les  emploie  encore  avec  un 
très  grand  avantage. 

On  a  calculé  qu'il  fallait  &  peu  près  3  ou  400  kilogr.  par 
hectare,  de  ces  riches  engrais.  Les  100  kilogr.  reviennent 
à  environ  38  à  40  francs  rendus  aux  colonies  françaises. 

Le  rendement  d'un  arpent  de  cannes  en  sucre  brut  est 
très  variable.  L'on  ne  couneat  pas  de  moyen  de  l'appré- 
cier, les  cannes  cHant  sur  pied,  autrement  que  par  un  essai 
de  fabrication*,  celles  que  l'on  croirait  les  meilleures  à  la 
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vlielOBl  ({«elqMfois  celles  qui  readent  le  moios  de  soore, 
en  rëalitë. 
f  AU  Looisiane,  où  la  canne  dëgënëre,  Tod  trouTe,  daas 
l'exploitatioD  d'une  récolte^  des  cannes  qui  ne  rendent  que 
1000  kil.  de  sucre  par  hectare,  quelquefois  1,500,  plus 
rarement  8,000  ou  5,000. 

DaHales  colonies  firaaçaises,  on  compte  sur  un  rende* 
ment  moyen  de  3,000  kiiogr.  par  hectare,  et  on  pense 
que  ce  rendement  s'est  affaibli  par  Tëpuisement  du  sol. 

A  U  Havane,  où  toutes  les  conditions  farorables  se  trou** 
yent  rëunies,  Fhectare  de  terre  produit  en  moyenne 
6,000  kilog.  de  sucre. 

En  rësumë^  voici  d'après  les  meilleurs  renseignements 
les  prodoits  moyens  calcules  pour  quinze  mois,  durëe  de 
la  culture,  et  par  aonëe  : 


Martinique.  Canne...  3,S00  S,000 

Guadeloupe.    —    ...  3,000  8,400       .i^^ 

Bourbon.         —  ...  5,000  4,000 

firësa.             -^  ...  7,500  6,000 

France.  Betterave^ ., .  1,500  4  2,100 

Jusqu'à  la  rëcolte,  il  faut  ërlter  avec  le  plus  grand  soin 
tout  ce  qui  pourrait  entamei^  les  cannes,  afin  d'ëpargner 
au  jus  ces  akërations  prenrenant  du  contact  de  Tair  qui 
produisent  des  fermeiMs  capables  de  se  propager  en^(ei 
dans  tonte  la  masse  du  siic  exprime. 

3499.  On  trouve  le  stif  fe  dans  les  cellules  de  la  canne,  dès 
qu'elles  sont  formées,  etif  yneste  jusqu'à  ta  floraison  et  à 
la  flroctifieation  de  la  planté.  Le  tissu  céflulafre  n'ëprouve 
aucun  changement  pendtfikt  sa  vie.  De  (elle  sorte,  que  lès 
nœuds  supérieurs  et  liif^ifeard  6ftent  la  même  structure 
et  présentent  du  sucre  également  pur  dans  leur  jm.  Le  su- 
cre de  cannes  est  donc  un  produit  primitif.  Ces  remarques 
de  M.  Hervy  sont  parfaitement  justes. 
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Les  rondelles  de  cannes  dessécliëes  se  pulyérisept  faci- 
lement. 

L'alcool  froid  de  95^  en  extrait  3/100  d'une  matière  or-  î 
ganiqae  déliquescente,  soluble  dans  l'eaa,  mélëe  d*ane 
trace  de  cërosie. 

L^alcool  bouillant  enlève  ensuite  du  sucre  qu'il  aban- 
donne tout  entier  en  cristaux,  sans  apparence  de  mêlasse. 

Mais  d'après  M.  Heryy,  dès  qu'on  opère  sur  du  jus  de 
canne  ou  même  sur  des  cannes  fraîches  traitées  par  l'al- 
cool, sans  dessiccation  préalable,  on  voit  apparaître  la  mé- 
lasse, en  proportion  plus  ou  moins  notable  dans  les  résidus. 

Toutefois,  cette  dernière  assertion  elle-même  n'étant 
pas  admise  par  tous  les  chimistes,  il  demeure  évident 
1®  que  la  canne  ne  renferme  que  du  sucre  cristallisable  ; 
S*  que  si  dans  le  vesou  il  se  forme  de  la  mélasse,  celle-ci 
n<;  se  produit  pas  sans  difficulté  et  peut  être  évitée. 

M.  Dupuy  a  constaté  récemment  A  la  Guadeloupe  que 
le  Vesou  frais,  déféqué  par  1/1000  de  chaux,  ne  donne  que 
^du  àiTcte  cristallisable. 
-^ooOO.  Nous  allons  passer  rapidement  en  revue  les  an- 
ciens procédés  généralement  employés  encore  dans  les 
habitations  pour  l'extraction  du  jus.  Ils  sont  tellement  dé- 
fectueux que  tous  les  appareils  seront  bientAt  changés. 

La  canne  récoltée  doit  être  portée  le  plus  tôt  possible 
au  moulin  d'extraction;  le  moindre  retard,  par  une  tem- 
pérature aussi  élevée  que  celle  des  colonies,  suffirait  pour 
causer  de  profondes  altérations  dans  le  jus,  et  pour  dé- 
naturer une  portion  notable  du  sucre  cristallisable. 

Les  moulins  dont  on  se  servait  autrefois,  et  qui  ne  sont 
même  pasentièrementabandonnés,  se  composaient  de  trois 
cylindres  yerticaux  en  pierre  avec  engrenages  conmiuni- 
catifs  de  même  matière.  Ces  nu^hines  fonctionnaient  mal, 
exigeaient  &  chaque  instant  des  réparations  et  ne  donnaient 
qu'une  bien  faible  partie  du  jus  contenu  dans  la  canne. 
Un  appareil  plus  grossier  encore  est  employé  dans  les  Indes 
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orientales,  où  la  main  d'œuyre  est,  il  est  yraî,  à  si  bas  prix. 
Il  se  compote  d'une  espèce  de  mortier  conique  dans  lequel 
se  meut  un  jiilon  qu'un  esclare  fait  moavoir  au  moyen 
d'un  long  leyier^  tandis  qu'un  autre  esdare  place  les  cannes 
mie  à  une  entre  le  pilon  et  le  mortier.  * 

Il  suffit  de  décrire  ces  moyens  bariMures,  pour  démontrer 
leur  insuffisance;  aussi  ont-ils  été  remplacés,  d'abord  par 
trois  cylindres  verticaux,  solidement  montés,  arec  engre- 
nages en  fer,  mus  ordinairement  par  des  moulins  à  vent 
ou  des  roues  hydrauliques. 

Un  nègre  engage  les  cannes  entre  les  deux  premiers 
cylindres  -,  tm  autre  les  prend  à  la  sortie  et  les  engage  entre 
le  second  et  le  troisième  cylindre,  plus  rapprochés  que  les 
deux  premiers.  ^ 

Ce  moyen  présente  encore  de  graves  inconvénients;  il 
ne  permet  pas  d'extraire  tout  le  jus,  et  il  exige  une  main 
d'œuvre  trop  considérable  et  trop  difficile. 

Enfin,  dans  les  habitations  les  mieux  dirigées^  on  a  rem- 
placé les  cylindres  verticaux,  par  un  moulin  analogue  à 
celui  de  M.  Nillus,  doi^teous  donnons  les  dessins. 

Ce  moulin  se  compose  de  trois  cylindres  placés  hori- 
zontalement et  qui ,  très  solidement  construits,  peuvent 
donner  une  pressioû  énergique.  On  doit  donc  obtenir 
plus  de  JUS  que  dans  les  moulins  précédents.  Cependant,  ils 
ne  remédient  pas  entièrement  à  un  grave  inconvénient, 
qui  empêche  d'extraire  plus  de  60  pour  100  de  jus  par  une 
pression  unique  En  efiet,  la  canne  contenant  10  pour  100 
de  tissu  spongieux,  retient  toujours  une  quantité  notable 
de  son  jus,  par  cela  seul,  qu'après  la  pression  elle  fornïe 
éponge,  soit  pour  retenir  ce  jus,  soit  pour  en  absorber  de 
nouveau.  Nous  verrons,  plus  loin,  conmient  on  parvien- 
drait probablement  à  trancher  cette  difficulté  qui  est  beau- 
coup plus  grande  que  ^ns  l'extraction  du  jus  de  la  bette* 
rave,  puisque  cette  den»iè|^  plante  ne  contient  que  5  poiur 
100  de  tisfUy  et  qu(i  d'jûUears  Ay^t  de  U  «omoettre  à  la 
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pieMiOD  9  OD  la  rédait  en  polpe  auasi  fine  qne  possible. 
Voici  les  reodemenU  ea  vetou  des  cannes  de  la  Guade-* 
Ipupe,  d*apràs  M.  Dupny. 
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Basse  terre»  commune  eœim  «hh 

r9ê 68,6  31.5     40,5  à  S7    C. 

U  Bikhry , 6a,3  81,8      8     à  9? 

Id 63,5  36.5 

Polé 58,6  ii»5     40      à  38 

Moyencourt,  commune  des  Troîs- 

Rivières 65,6  54,5     iO      à  38 

Jabnin 61,3  38,5     10^6  à  %6 

Id 6i,i  88,6  Id. 

Id 60,5  39,6     10,7  à  M 

Mayol 58,(f  43,0     40      à  38 

Muhutià,  oommone  de  la  Pes* 

terre. 64,5  35,6      8,5  à  38»6 

Boisdebout 63,0  87,0     10  à      38 

Gbangy 61,0  39,0     10      à  38 

LaSaruUe 59,0  41,0    10     à  31 

Carrîre 60^  40,0      9,7  à  30 

Yerdier 5^^  43,0    10      à  30 

Jabrun,  commune  de  la  Baie  Ma- 

hault 63,3  36,7 

▼iscel 60,0  40,0     10,5  à  30 

Hooelbourg •  • .  •  59,0  41,0      9,6  à  80 

Jlsstreleo 68,0  43,0       9,6  I  81 

Giraud 60,0  40,0 

Longchamp ,  comnone  de  rAnae 

Boruand. 55,0  45,0 

Ardène »,.  57,5  43,5 

Ruillior 57,0  48,0 

Sylvain-Monialîgre,  commune  de 

Port-Louis 66,0  46,0 

Stouques 56,6  46,0 

Ualanne. 58,0  41,0 

Pùuioles 66,0  44,0 

?erDias»  cossoftune  des  Abjmj.  •  04,6  88,6 
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j  tfa  veiM. 

Laarillard 62,0  38,0 

Kayser 58.0  4<3i,0 

JLamachandièrtt 60,0  40.0 

Lilet.  coiBinune  du  Moule. .  •  •  •  56,0  46^0 

Lecluae ft7,0  49,0 

DesvigtM 17,0  43.M 

Cluny 57,3  47,5 

Ed  géoénl,  les  moallDs  hydraoliqiiei  «traimt  enri- 
ron  61 ,8  de  ^esou  ;  1m  oioiiKns  A  T^nt  K69B;  lea  mouliiMf  A 
vapeur  6t^;  les  imnilina  A  animaux  58,5  <  les  moalins  A 
cylindres  vertiranx  59,8;  les  moalins  A  eylindres  horiitfon- 
laux  61 13;  enfin  les  diouUds  les  plus  eu  usajfe  A  eau  et  à 
vent  réunis  59,3. 

A  la  Louisiane,  où  la  canne  A  sucre  donne  un  faible  ren- 
dementy  on  estime  qu'une  machine  de  la  force  de  90  che- 
vaux peut  très  bien  fournir  du  jus  de  canne  pour  alimen- 
ter deux  équipages  qui  feront,  par  S4  heures,  chacun 
5000  kil.  de  sucre  brut,  en  admettant  qu'il  fiaille  9000 
litres  de  jus  de  canne  pour  500  kil.  de  sucre  brut.  Un 
moulin  mu  par  une  machine  de  la  force  de  iO  chevaux, 
pourra  dqno  fournir,  dans  les  94  heures,  plus  de  180,000 
litres  de  jus  de  canne. 

La  densité  du  jus  de  canneest,  A  la  Louisiaue,  de  7  A  9^ 
au  pèse  sirop  de  Beaumé.  On  la  voit  bien  rarement  A  10^. 
A  6*,  le  jus  de  canne  est  très  mauvais.  Il  ne  descend  A 
ce  degré  que  quand  la  canne  a  été  altérée  par  le  froid. 

On  ne  fait  rien  des  sommités  des  cannes;  on  les  porte 
dans  le  champ  au  mojen  de  charrettes.  Les  bœub  et  les 
chevaux  les  mangent,  quand  elles  sont  vertes.  Quand  elles 
sont  sèches,  on  y  met  le  feu  pour  s'en  débarrasser. 

3501.  Le  jus  des  cannes  cultivées  en  Francf  est  Incolore 
ou  lé[;crement  jaunâtre,  d'une  odeur  balsamique,  d^une 
saveur  agréable,  quoique  fade.  Il  est  acide. 

U  se  clarifie  de  lui-mAme  par  la  rhaleurw  L'ficool  j 
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forme  ud  précipité  flucoimcux  très  léger.  Les  acides  à  froid 
ou  à  chaud  le  clarifient^  en  y  formant  aussi  un  léger  préci- 
pité. 

La  chaux  et  les  carbonates  alcalins  le  clarifient.  Il  en 
est  de  même  de  li  potasse  caustique.  Mais,  tandis  que  les 
acides  opèrent  cette  clarification  en  agissant  sur  la  matière 
organique  ,  les  bases  l'eflectuent  en  précipitant  le  phos- 
phate de  chaux. 

Le  tannin  qui  précipite  faiblement  le  jus  récent,  forme 
au  contraire  un  abondant  précipité  dans  on  jus  obtenu 
depuis  quelques  jours.  L'alcool  agit  comme  le  tannin. 
L'acétate  de  plomb  y  forme  un  abondant  précipité. 
Abandonné  à  lui-même,  ce  jus  éprouve  très  difficile- 
ment la  fermentation  alcoolique,  mais  il  s'épaissit  bien- 
tôt et  se  convertit  en  un  mucilage  analogue  à  celui  que 
donne  la  gomme  lidragante.  A  mesure  que  la  masse  s'é- 
paissit, le  sucre  diminue  et  il  finit  par  disparaître.  Les  al- 
4:alis  favorisent  cette  réaction.  La  matière  visqueuse  est 
précipitée  par  l'alcool,  le  tannin,  Téther.  Avec  Tacide  ni- 
trique, elle  donne  de  l'acide  oxalique. 

Le  jus  de  cannes  n'éprouve  qu'avec  difficulté  la  fermen- 
tation alcoolique.  Passé  sur  du  noir  animal,  il  perd  quel-^ 
que  ferment,  car  il  néprouve  plus  la  fermentation  vis- 
queuse. 

Le  jus  de  canne  doit  être  déféqué  et  évaporé  aussitôt 
qu'il  est  exprimé.  Dans  les  chaleurs,  six  heures  suffisent 
pour  y  causer  un  commencement  d'altération. 

Le  jus  qui  s'écoule  par  la  pression,  est  conduit  du  mou- 
lin dans  de  grands  réservoirs,  où  on  le  garde,  bien  à  tort, 
pendant  des  heures  entières  à  la  température  ordinaire, 
et  où  il  est  soumis  à  toutes  sortes  d'altérations.  U  sort  de 
ce  réservoir,  pour  passer  directement  aux  chaudières  de 
concentration. 

D'après  M.  Péligct,  le  vesou  des  colonies  n'est  pas  autre 
chose  qu'une  dissolution  de  tucre  dans  l'eau,  renfermant 
a  peine  quelques  traces  de  matières  étrangères  ;  il  exprime 
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de  la  manière  «uivante  la  compoûtkm  d'un  vesou  de  la 
Martinique  d'une  denulé  de  1088,  marquant  11^,8  à  l'a^ 
réomètre  de  Beaumë  : 

Suere 909 

Sels  minéraux 17 

Prodmts  oiganiqoes.  3 

Eau 778 

1000 

Ces  résultats  9  en  ce  qu'ils  ont  de  général ,  sont  confirmés 
par  les  analyses  que  nous  rapporterons  plus  loin. 

SîiOS.  On  appelle  Eyuipagê^  l'ancien  ^pareil ,  encore 
généralement  employé,  qui  sert  à  amener  ce  jus  à  félat  de 
sirop  clair  et  cristalUsable. 

Un  équipage  se  compose  généralement  de  cinq  chau* 
dières  en  fonte,  demi-sphériques ,  toutes  chauffées  par  les 
produits  de  la  combustion  ou  par  la  flamme  d'un  foyer 
commun  alimenté  par  la  bagasiê,  c'est  à  dire  par  la  canne 
pressée  et  desséchée. 

La  prenûëre  chaudière,  appelée  la  grandêy  est  la  plus 
éloignée  du  feu  ;  son  nom  indique  assez  que  c'est  celle  qui 
contient  le  plus  de  jus,  et  qui  renferme,  par  conséquent,  le 
jus  le  plus  £ûble.  Cest  dans  cette  chaudière  que  le  jus  ar- 
rive du  réservoir  et  qu'il  est  soumis  à  la  défécation. 

La  défécation  s'opère  avec  de  la  chaux  j  seulement,  on 
en  employé  une  quantité  beaucoup  moins  considérable  que 
celle  qui  est  nécessaire  pour  la  fabrication  du  sucre  de  bet- 
terave ;  on  en  employé  au  plus  de  1  à  S  millièmes  de  la 
quantité  de  jus  A  déféquer. 

La  chaux,  dans  les  fabriques  de  la  Louisiane,  se  mesure 
au  moyen  d'une  petite  caisse  de  i$  pouces  de  longueur 
sur  4  de  large  et  autant  de  haut.  Une  doison  glissant  dans 
des  rainures^  pratiquées  de  pouce  en  pouce,  permet  de  me- 
surer rapidement  le  volume  de  chaux  nécessaire  pour  une 
opération.  La  chaux  contenue  dans  l'espace  meeuré  pa  ^- 
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ehaqne  oriB^  correspond  i .  16  pouces  cnbes,  mesure  an- 
glaise, et  pèse  133  grammes.  Dans  une  chaudière  à  dé* 
fëquer  de  la  contenance  de  1800  litres  ,  on  ajoute  5  crans 
de  chaux  au  moios*,  quelquefois  6,  7  ou  même  9  et  10. 

Les  bonnes  cannes  e3(igent  moins  de  chaux  que  les  au- 
tres. On  reconnaît,  d'aiUeurSt  qu'on  m  a  mis  assez,  quand 
les  ëcumes  se  forment  bien,  qu'elles  sont  fermes,  épaisses; 
qu'elles  se  soutiennent  bien  ;  quand  il  se  forme  des  crevasses 
par  le  mouTement  de  l'ëbullition  ;  enfin,  lorsque  ces  cre- 
vassée laissent  échapper  mi  liquide  incolore. 

M.  Avequin  a  étudié  la  nature  des  écumes  qui  se  déTe- 
loppent  dans  le  jus  de  la  canne  i  rubans,  sans  addition  de 
ohaiix.  10  litres  de  ce  jus  lui  ont  fourni  15  grammes  d'é- 
cumes renfermant  : 

Cérosie 7,5 

Matière  yerte 1,5 

Albumine  et  ligneux»  •  •  .  •  •'>,4 

Phosphate  de  chaux 0,5 

Silice. 2,1 


15.0 


Le  phosphate-de  chaux  est  à  l'état  de  biphosphate;  aussi 
quaud  on  opère  la  coagulation  du  suc  dans  un  rase  de 
cuivreuse  produit-il  sur  le  champ  du  phosphate  de  cuirre. 

L'addition  de  la  chaux  favorise  Fa  défécation  du  jus, 
soit  en  coagulant  Talbumine,  soit  en  formant  un  sous- 
phosphate  de  chaux  et  un  silicate  de  chaux  insolubles. 

Les  écumes  ainsi  produites  entratneil  la  cérosie  et  la 
matière  verte,  naturellement  insolubles. 

Loraque  le  jus  en  défécation  est  près  d'entrer  en  ébulli-> 
tioo,  on  ressemble  les  écumes  au  moyen  d'une  large  écu- 
moire»  et  on  continue  A  les  enlever,  jusqu'à  ce  que  le  suc 
pttBte  dans  la  chaudière  suivante. 

LUiCmt^  4u  suc  en  .^QPWff  Vélève  k  4.pu  5  poi»,(iyi)% , 
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350S.  L'^TaporationdaMicdéfëqoë  a^opère  dans  les  chau- 
dières suivantes.  On  le  transvase  d^abord  dans  la  fr^pré  au 
mojen  dé  grandes  cuillères  en  oaivre.  Constamment,  il  se 
ftnrrae  de  nouvelles  Ammea  dans  ces  èliauditees;  mais^ 
comme  elles  sont  toujours  pleines  et  qu'elles  débordent 
par  le  bouillon,  les  nègres  sont  sans  eesse  oocupës  è  pousser 
ces  ëcames  dans  la  chaudière  à  dëféquer,  où  elles  se  dé- 
layent dans  le  jus  de  cannes.  Ils  emploient  &  cet  eftet  une 
large  spatule  en  bois  tailTëe  en  forme  de  lame  de  couteau 
et  relevëe  par  le  bout.  Ils  passent  sans  cesse  cette  spatule 
sur  la  surface  de  la  chaudière  en  ëbullition,  et  ils  enlèvent 
assez  bien  ainsi  les  ëcumes  A  mesure  qu^elles  apparaissent. 

Dans  la  troisième  et  la  quatrième  chaudière,  de  plus  en 
plus  petites,  le  jus  est  ëyaporë  et  rapproche  jusqu'à  30  de- 
grés Beaumë.  Enfin,  dans  la  cinquième  et  dernière,  appe- 
lée hatteriê  A  cause  du  bruit  continuel  que  fait  le  sirop  en 
bouillant,  car  l'ëbullition  j  est  assez  tumultueuse  pour 
produire  des  bouillons  de  six  à  sept  pouces  de  haut,  on 
cuit  le  sirop  jusqu'au  point  convenable  A  Ja  cristallisation. 
Cette  dernière  chaudière  est  placée  directement  au  dessus 
du  foyer. 

Les  chaudières  en  fonte  d'un  équipage  étant  toutes  pla- 
cées au  même  niveau,  le  transvasement  de  l'une  dans 
l'autre  doit  se  faire  A  la  main  au  moyen  de  cuillères;  il  ré- 
sulte nécessairement  de  ce  mode  de  travail,  et  malgré 
toute  l'habitude  qu'acquièrent  les  ouvriers  de  graves  in- 
convénients, tels  que  perte  de  temps,  caramélisation  du 
sucre,  etc.,  etc. 

Les  batteries  placées  en  gradins  évitent  une  partie  de  ces 
difficultés. 

3S04.  La  défécation  opérée  par  la  chaux  donne  nais- 
sance A  un  dépôt  de  sous-phosphate  de  chaux.  Cette  ma*> 
tière  s'attache  A-  la  chaurlière  à  déféquer  ainsi  qu'aux 
chaudières  suivantes,  et  elle  y  constitue  une  croûte  é|uiisse 
qui  aal .eojMiwsoas le» atn  de  $aL  Lonqne  répaisacur  du 
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cal  devient  trop  forte,  on  chauffe  la  chaudière  i  sec  et  on 
dilate  assez  le  mëtal  pour  obliger  le  cal  i  se  fendre  et  à  se 
détacher,  La  formation  de  ce  produit  entraine  beaucoup 
d^inoonvénients  ftdlea  à  comprendre,  pendant  la  durées 
de  Téraporation. 
Voici  sa  composition  d'aprèa  M*  A?eqnin  : 

Sous-pho4jphate  de  chaux*  92,5 

Carinmate  de  diaux 1,4 

Silice 4,7 

Phoqphate  de  cuivre. •••  1,4 

100,0 

m 

3505.  En  sortant  de  la  chaudière  de  cuite,  le  sirop  ëtait 
reçu  autrefois  dans  un  rafratchissoir  et  place  de  suite  dans  les 
barriques  où  le  sucre  s'ëgouttait  tant  bien  que  maL  On  a 
renonce  en  partie  à  cette  méthode,  source  de  fermenta- 
tions inévitables,  et  on  a  remplacé  les  barriques  par  des 
cristallisoirs  de  peu  de  profondeiK  et  d'une  grande  éten- 
due. Les  cristaux  égouttés  sont  alors  seulement  placés 
dans  les  barriques  d'expédition. 

On  verse  donc  la  cuite  dans  un  bac  ,  où  on  la  laisse 
cristalliser.  On  ne  réunit  jamais  deux  cuites  de  suite 
dans  le  même  bac  ^  on  attend  toujours  que  la  première 
soit  cristallisée  avant  d'en  ajouter  une  seconde.  Tous  les 
bacs  se  remplissent  donc  simultanément  Le  sucre  qui 
cristallise,  passe  environ  vingt-quatre  heures  dans  les  bacs, 
avant  d'être  mis  en  forme. 

A  la  Louisiane,  les  bacs  où  la  cristallisation  du  sucre 
bruts'opère,  sont  descaisses  rectangulaires  qui  contiennent 
âOO  ou  1000  kilogrammes.  Ils  sont  faits  en  madriers  de 
bois  de  cyprès  de  4  pouces  d'épaisseur.  Ces  bacs  ont  à  peu 
près  12  pouces  de  profondeur,  4  à  5  pieds  de  largeur,  sur 
6  à  8  pieds  de  longueur. 

Onneonnait  que  le  sacre  est  bon  i  enfocmar,  quand  il 
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n'est  plat  qoe  tJèdo.' Alon,  on  le  poehe  à  l'aidé  de  pelles 
en  fer  et  on  en  lémpUt  des  baqwrti,  qtt'on  porte  dans  les 
honeatlttf  qtS  9âttt  nngés  debovt  sur  les  elteniieey  dâné  là 
pnrgerie.  On  VéoÉplit  etitièremeiit  lès  bonisaats  et  un  Wt 
im  conyerde  dettios  ponr  eenservet  laehalenr.  La  ibâàsse 
s'ëgoutte  eùtie  leq  joints  des  donves  et  du  fond  dtt  boncaut; 
elle  tombe  dans  de  vastes  eiternes^qni  sont  ëtabfies  exprès 
potir  la  xecefoir,  dans  tonte  TAendue  de  la  porgerie.  Gha- 
crnie  de  ceà  d ternes  contient  15  i  90,000  litres,  quelquefois 
plus.  Quinze  jorsts  après  TenforBiagey  le  suere  est  dëji  pas- 
sablement purgé,'  '  quacid  il  est  de  bonne  fiabrication. 

3506.  Le  sucre  brut  le  plus  propre  et  le  mieux  purge  con- 
tient toojouts  une  certaine  quantité  de  matières  étrangères 
solides  que  les  raffineurs  regardent  comme  des  flocons  d'é- 
cumes qoi  sOnt'i^estés  dans  le  sirop  et  qui  salissent  lé  sucre. 
Ces  cof^  étMdgèrt  ne'Mkit  que  du  sous-phospiiate  die 
diaux  ei^  du  silibate  de  chaux  chargés  de  matière  eolo- 
rante  et  d'*un  peu  d'albumine  combina  ft  la  chàuâf.  '    " 

M.  ÂTcquin  a  obtenu,  en  effet,  de  10  kilogrammes  de 
sucre  brtit  mal  purgé  :  ' 
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Silice..  :.,;•. JS7,65 

Bipboq^haté  de  çbauiç...   25,43 

Sous-phosphaté  de  chaux. 19,98 

Carbonate  dé  chàûx i^fSi 

ttatières  destructibles  par  la  chaleur.  •  58,06 

Sulfate  de  potasse '^#ÎS 

Chlomxe  de  potassium ,.  ^jS^lS 

Acétate  de  potasse SS,41 

Acétate  de  chaux 17,S6 

319,87 

S607.  Ce  sucre  étant  enfermé  tiède ,  les  mélasses  qui 
s*en  écoulent  les  pruniers  jours  après  l'enformage,  ne  sont 
pas  encore  entièrement  refr(Hdies.<^nd  elles  sont  'dans  les 
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oiMmeSf  ellet  laissent  dëpottr  un  racM  ft.  gndn.Irèa  fin 
oomvMlda  atbla,  (fni  i^couvieli  fond  àm  dx^m^  On  m 
tzpuY«  quelquefois  des  couches  d'une  épaisseur  de  plus,  d^ 
Spoue^s.  On  donne  le  nom  de  fond  de  ejilfrna  A  ce  suove^ 
On  ^e]lMe  çommunëment  les  fonds  de  ôUenie  A  10  p.  0/6 
du.  sucre  bnit  obtenu»  c'est  A  diie  que  l'hfJûtant  qui  foit 
âO»000  kilog.  de  sucre  »  auxa  environ  SÛOO  kilog.  de  fond 
de  citerne.  Ce  sucre  grasy  poisseux»  de  qualité  très  infé- 
rieure» cft  infecté  de  tontes  les  matières  salines  que  Ton  re- 
trouve dans  la  mélasse.  Ainsi»  la  gonmie,  on  principe  mu- 
queux  ^^  la  silice  en  gelée»  le  sesquiphosphate  de  chaux  s'y 
ret^uvent  en  très  grandequantité. 

La  quantité  de  fonds  de  citernes  varie  selon  Tétat  de  ma- 
turité  4^  cannes»  selon  ^  méthode  d'eoformage  et  le  point 
dç  c|lltç:adopté.  Le  sucrier  quî  ^iffonne  çl^ud  aura  plus 
Am  fonds  de  citerne  que  cdui  qui  enforme  tiède  ou  firoi4« 

YqIc^  1^  substapces.  que  M^  Âvequin  a  retirées  do 
10  kil.  ^e  fonds  de  cil^me  s 


!•  iiilîce 32,S3 

2"  Biphosphate  de  chaux 18,48 

3*  ^tto-phosphate  de  chaux 2â,S7 

4®  Comme  ou  matière  mucilââneuâe .  •  •  • .  48.65 
S®  matière  ôolotante  formant  une  laqué  avec 

le  sous-phosphate  dé' chaux . ,  1  • .  • . . .  2»28 

6^  iâttli^te  de  potdssè. .... ,  : ; .  80.10 

7®  €raorure  de  potassium 67^41 

8«>  Ao^te  de  potassé.  ; 65,S7 

9«  AlDétaite  de  chaui/ :....,..'  12,30 


*•-•■» 


■te 
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3S08.  Les  procédés  que  nous  venons  de  décrire  sont  lel- 
lemenf^'défectueux,  qu'on  ne  retire  au  maximum  de  la 
Çfl^ne  que  le  tiers  du  sucre  qu'elle  contient.  On  cotepte , 
en  général,  que  1000  l^logr.  de  canne  qui  renferment 
enréalité.de  160  ildOkilogr.  de  suGre»ii^  foumissent 


qae  60  oo  80^  et  qu'elles  donnoiit  fS  â  30  kilo({r.  Oe  n^ 
lasse.  Il  miifiàm  qtie  les  bagnéet  •&!  da  w  lelanir 
beaucoop. 

En  eiét^  dTaprës  dans  ezprfrienoM  fiûta  à  b  Gwidap 
loope»  Time  aor  6B000  kUogr.  de  otoDes,  rmtn  scv 
i7y750  kilog. ,  M.  Dupuy  a  obtenu  kw  rësuluia  nûvants  f 

Sacw 79  75 

Mélasse SO  27 

Bagasse. ....  586  595 

Eàn 505  505 


«  ff 


•ijfc   ■         **« 


Cannes......     IQipO      IQOO 

Il  fattt  tndrire  tes  Bombrei  de  la  manièffe  siivatité 
pour  les  comprendre  i  ... 

Socn  obtenu. . .  • .  ;  v;  •  i  4*^  •  b  '  79  ;  TS  • 
Sucre  pcidiÉ  dus  la  ttOaiae*  « .  80'  '49- 
SoBreperdddsKislafbagÉtiie...  '   '64'    OO 


!■  I  ■         •    I 
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■  Le  fiât,  d'B#oord'«tiec  les  ana^F^e  ^  démontre  doue 
qu'on,  s'obtient  janaf s  la  moitié  dn  ewre  ^iie  li  eanhw 
lenfieirme.  L'énonpe  perte  que  l'on  iait  tient  A  tanoie  baoïeé 
principales:  l^ ^ rinsuffisapce da  la  pveseionj^  i?  aa&  per» 
tes  de  temps  I  3*  an  mauvais  emploi  dse  méUises; 


:r 


\ 


La  prenion,  w  effet,  ne  donne  toùvent  que  la  jooitié  du 
jus  de  li|  çannCf,  Le  tempe  perdn.est  le  soum  de  toutes  les 
altëratioD«,t4M^ucre*,qm  rendetift  airdifidile  â  atiiiéer  i( 
quantité  considérable  de  mélasse  que  l'on  obtiBirtL£»ëBt  a 
temps  perdu,  qui  eille  plus  gTeAde  danse  d'altémiieaique 
puîspe  éprouvjK  le  sue  de  la  canne ,  sfairUNit  dans  les  eolo- 
nies  où  une  haute  température  détermine  une  févraenta*^ 
tion  rapide  )  il  est  donc  de  la  plas  haute  imporiaDce  de 
construire  tous  les  appareilf  et  de  diriger  tous  les  soins  de 
la  fabrication  de  manière  à  obtenir  une  grande  rapidité. 
MaiS|  tant  qu'on  ne  s'appliquera  pas  à  mieux  extraire  le 
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sucre  des  bagasies  et  i  tirer  parti  des  mëlanes^  on  ne 
pourra  beaucoup  améliorer  la  condition  des  sucreries. 

Les  accidents  de  la  fabrication  quoique  de  plusieurs 
sortes,  vont  nous  montrer,  en  effet,  que  leur  influence 
néanmoins  asses  bornée  ne  peut  influer  en  rien  sur  les 
rendements  moyens  d'une  colonie.  • 

L'état  filant  du  jus  de  cannes  est  le  plus  grave  de  tous. 
Mais  il  ne  se  déclare  ordinairement  i  la  Louisiane  où 
M.  Avequin  Ta  étudié  avec  soin,  qu'après  que  la  canne 
a  été  altérée  par  le  froid ,  et  lorsqu'il  surrient  des  cha- 
leurs après  les  gelées.  Si  la  canne  a  été  fortement  gelée 
et  qu'elle  soit  bonne,  on  peut  faire  du  sucre  tant  que 
le  firoid  continue  ;  mais  s'il  survient  des  chaleurs  après  la 
gelée,  il  est  impossible  de  faire  du  sucre  avec  ces  mêmes 
cannes.  Le  jus  que  Ton  obtient  est  acide)  il  a  perdu  deux  ou 
trois  degtés  de  densité.  Si  on  veut  le  déféquer,  il  devient 
filant,  ^biant,  et  il  est  impossible  de  faire  cristalliser  un 
seul  graîn  de '.sucre.  Ce  jus  de  cannes,  ainsi  altéré,  n'est 
propre  qu*&  faire  un  sirop  qui  doit  être  converti  en  rhum  ; 
c'est  le  meSleur  emploi  que  l'on  en  puisse  faire,  et  le  rhum 
est  très  bon.  Cet  accident  résulte  évidemment  de  la  rup- 
ture des  cellules  de  la  canne  et  du  contact  qui  s'établit 
entre  les  matières  aiotées  servant  de  ferment  et  le  sucre 
lui-même,  d'où  résulte  la  fermentation  visqueuse. 
.  Un  antre  accident  de  la  fabrication ,  consiste  dans  l'obli- 
gation d^employer  des  cannes  vertes  qu'on  est  obligé  de 
prendre  avant  leur  maturité,  parce  que  le  temps  presse  et 
que  l'on  craint  les  gelées.  Les  cannes  vertes  donnent  beau- 
coup de  mélasse,  et  la  fabrication  n'est  jamais  bomie. 

Un  troisième  accident  vient  de  la  formation  du  cal  dans 
les  chaudières  à  sucre. 

Les  antres  accidents  proviennent  des  équipages  mal 
montés  et  qui  ne  bouillant  pas  bien  n'évaporent  pas  le 
jus  le  plus  rapidement  possible.  Avec  un  équipage  bien 
monté,  bouillant  bien,  de  bonnes  cannes  et  de  bon  bois, 


il  i!St  toujours  fceile  de  faire  de  beat»  sucre*  Maisf  s'il  s'a- 
git d'en  extraire  beaucoup ,  il  faut  sa  rappeler  que  dans  les 
colonies  d'Amérique  od  n'a  guère  d'autre  combuitible  que 
des  bagassea  dessëdiéet,  et  qu'on  y  fait  trop  peu  de  cas  des 
mëlasses-y  véritable  eau  mère  du  sucre  obtoiu. 

5S09.  La  quantité  de  muasse  varie  selon  le  climat  plus 
ou  moins  iavionrable  sous  lequel  la  canne  a  vëgëtë.  Dans  les 
rë{pon8  très  chaudes  où  la  canne  peut  toujours  atteindre 
une  maturité  parfaite,  elle  donne  moins  de  mêlasse;  dans 
les  pays  moins  favorables  à  sa  culture,  tels  que  la  Louisiane 
par  exemple,  la  canne  donne  une  grande  quantité  de  mé- 
lasse. Cette  quantité  est  encore  Tariable  selon  les  espèces 
de  cannes ,  selon  les  années  sèches  ou  humides,  selon  la 
nature  du  sol,  celle  des  engrais ,  etc.  Les  cannes  récol- 
tées sur  une  teiTC  vierge  donnent  beaucoup  plus  de  mé- 
lasse que  celles  qui  proviennent  d'un  terrain  qui  en  a 
porté  pendant  cinq  à  six  ans.  Les  sek  empruntés  an. sol, 
dans  le  cas  d'une  culture  dans  un  sol  neuf^  e^liquent 
très  bien  cette  particularité. 

A  la  Louisiane,  la  canne  ne  peut  pas  toujours  atteindre 
son  degré  de  maturité^  les  gelées  s'y  opposent  et  détrui- 
sent souvent  une  grande  partie  des  récoltes,  ou  du  moins 
fournissent  des  cannes  qui  renferment  un  sucre  modifié 
et  devenu  incrislalUsable*  Là,  on  e^ime  communément 
qu'un  boucaut  de  sucre,  qui  ressort  net  à  500.  kilogr.  de 
sucre  brut  bien  purge,  donne  à  peu  près  S5  gallons  de  m^ 
lasse,  ou  208  litres.  Cette  évaluation  a  été  faite  par  une 
moyenne  de  six  années,  sur  une  plantation  où  l'on  récolte, 
année  commune,  500  boucauts  de  sucre.  Le  poids  de  cette 
mélasse  est  à  peu  près  de  286  kilogrammes. 

Ce  boucaut  de  sucre  brut  purgé  rend  de  plus  de  40  a 
45  kilogrammes  de  fond  de  citerne. 

Un  litre  de  cette  mélasse  pèse  i 376 grammes.  Elle  marque 
ordinairement  éÛ^  au  pèse-liqueur  de  Beaumé. 

VI.  i5 
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On  ne  recuit  {anmis  cet  mâanesy  pour  en  extraiie  le 
suere  eristallisable  qu'elles  contiennent  encore* 

A  la  Martinique,  à  la  Guadeloupe,  à  Bourbon,  dans  les 
colonies  aof;laifes  et  espagnoles,  la  même  quantité  de  sucre 
brut  ne  rend  Jamais  an  delà  de  40  gallons  de  mêlasse  et 
presque  toujours  elle  rend  moins. 

On  sait  depuis  kmgtemps  que  la  mélasse  contient  en- 
core une  grande  quantité  de  sucre  cristallisable,  mais 
qu'on  ne  peut  plus  Textraire  économiquement  par  les 
procédés  ordinaires. 

M.  Dubmnftiul  a  très  bien  montré  qu'on  ne  peut  guère 
obtenir  par  la  cristallisation,  du  premier  coup,  qu'une 
portion  du  sucre  converti  en  sirop.  En  effet,  une  partie 
d'eau  à  rébullition en  dissout  huit  ou  dix  parties  de  sucre, 
tandis  qu'à  froid  elle  peut  en  dissoudre  deux  environ*  Ainsi, 
par  le  refroidissement ,  ce  seraient  cnTiron  les  3/4  du  sucre 
dissous  qui  se  sépareraient. 

On  pourrait  juger  par  là  de  la  quantité  de  sucre  qui 
reste  nécessairement  dans  les  mélasses  des  colonies,  qui  ne 
sont  véritablement  qu'une  eau  mère  du  sucre  de  premier 
jet,  saturée  de  sucre  à  firoid.  liais  la  présence  des  sels  et 
la  température  élevée  de  l'abr  peuvent  encore  augmenter 
cette  perte. 

Si  on  ajoute  donc  le  sucre  resté  dans  les  mélasses  à  celui 
que  les  bagasses  ont  retenu,  on  aura  une  idée  juste  des 
pertes  énormes  de  sucre  que  font  les  colons  dans  leur 
manière  de  travailler. 

Si  nou9  rappelons  enfin  que  Casaux ,  dans  son  Etêai 
sur  tari  de  cultiver  la  eattiM,  annonce  comme  une  dé- 
couverte essentielle,  comme  un  secret  important,  qu^il 
faut  qu'un  bon  veiou  contienne  autant  de  mélasse  que 
de  sucre,  cette  déplorable  erreur  fera  juger  de  Tesprit 
dans  lequel  ont  longtemps  travaillé  les  colonies. 

La  majeure  partie  des  mélasses  récoltées  dans  nos  colo- 


nies  est  employée  à  la  confeetion  du  Tfamn ,  le  mte  sert  â 
la  bourriture  des  nègres  et  â  quelque^  autres  usages. 

Là  mêlasse  proTecast  de  la  purgation  du  sucre  brut^ 
examinée  pendant  la  roulaiêon^  ou  immédiatement  après, 
est  toujours  visqueuse^  filante  ;  sa  couleur  est  rousse  et  sa 
saveur  franchement  sucrée.  Cependant,  un  palais  délicat 
lui  rcfcofi&àlt  toujours  un  ^^t  légèrement  salin. 

Si  le  sacre  a  été  cuit  à  11 1^  centigrades,  point  de  cuite 
le  plus  ordinaire,  la  mélasse  qui  coule  de  ce  sucre  après 
Venf&rmagê ,  marquera  40*  à  l'aréomètre  de  Beaumé,  la 
température  étant  à  10°  centigrades ,  et  un  litre  de  cette 
mélasse  pèsera  1370  grammes. 

La  mélasse  n'est  pas  susceptible  d'une  longue  conser- 
▼ation;  les  plus  légères  chaleurs  de  février  et  de  mars  suffi- 
sent pour  j  faire  développer  les  premiers  germes  de  la 
fermentation  alcoolique ,  qui  est  bientôt  suivie  de  la  fer- 
mentation acétique.  Alors  elle  devient  mousseuse ,  perd 
beaucoup  de  sa  densité  et  s'altère  prômptement,  à  mesure 
que  les  chaleurs  augmentent.  Quand  eTIe  a  subi  cette  alté- 
ration^ à  l'époque  des  grandes  chaleurs,  en  juin  ou  juillet 
par  exemple,  elle  mousse  spontanément  quand  l'atmo- 
sphère est  sèche  et  laisse  tomber  cette  tnousse  quand  le 
temps  est  â  la  pluie. 

La  mélasse,  prise  i  haute  dose,  a  une  action  légèrement 
laxative  due  en  partie  à  la  grande  quantité  de  sels  de  po- 
tasse qu'elle  contient. 

Yoici,  d'aprèi*  M.  Avequin,  à  l'obligeance  duquel  nous 
devons  les  détails  qui  précèdent,  les  matières  salines  qu'il 
a  trouvées  dans  dix  litres  de  bonne  mélasse ,  provenant  de 
la  purgation  du  sucre  brut,  â  la  Louisiane. 


1^  Acétate  de  potasse 906,51 

2^  Chlorure  de  potassium 113,6S 

5«>  Sulfate  de  potasse 84,46 

4*  Gomme  ou  matière  analogue 66,38 
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5^  Biphosphate  de  chaux 51,01 

6<>  Silice -* 82,85 

7®  Acétate  de  chaux 15,18 

S^  Phosphate  de  cuivre 0,21 

M.  Avequin  a  obtenu,  ensuite,  du  airop  dëbarraaaé  de 
ces  divers  sels,  7^760  grammes  de  sucre  purgé,  ce  qui 
démontre  que  non  seulement  la  canne  ne  contient  pas  de 
sucre  incristallisable ,  mais  que  la  mélasse  elle-même  en 
renferme  peu  quand  elle  estréct^ote  et  qu'elle  provient  d'un 
bon  travail. 

Cest  donc  à  la  présence  de  ces  sels  qu'est  due  Timpos- 
sibililé  de  faire  cristalliser  la  totalité  du  sucre  contenu 
dans  le  vesou*,  c'est  encore  à  ces  sels  qu'il  faut  attribuer 
la  propriété  fortement  hygrométrique  que  possèdent  les 
sucres  bruts,  et  qui  est  telle  quelquefois,  que  par  un  temps 
humide  ils  tombent  complètement  en  déliquescence. 

5510.  Indiquon^maintenant  quelques  améliorations  en 
cours  d'exéculîon  pour  le  travail  des  sucreries  coloniales. 

On  obtiendrait  très  certainement  une  plus  grande  quan- 
tité de  suc  en  inunergeant  les  cannes  au  sortir  du  moulin 
dans  de  l'eau  chaude,  et  en  les  faisant  passer  de  nouveau 
sous  les  cylindres  ^  Teau  agirait  par  déplacement,  et  uue 
notable  quantité  de  sucre  serait  extraite  de  nouveau. 

M.  Dupuy  a  constaté  qu'on  pouvait  obtenir  ainsi  un 
cinquième  de  sucre,  en  sus  de  la  quantité  ordinaire ,  sans 
quK  les  bagasses  fussent  trop  désagrégées  pour  servir  comme 
combustible. 

Ce  procédé  présenterait  peut-être  à  l'application  plu- 
sieurs graves  inconvénients,  à  cause  de  la  main  d'œuvre 
considérable  qu'il  exige,  et  de  la  perte  de  temps  non 
moins  importante  qu'il  occasionne  dans  le  travail  du  mou- 
lin. Enfin ,  comme  rien  n'empêcherait  que  les  cannes  ne 
prissent  une  quantité  d'eau  beaucoup  plus  grande  que  celle 
strictement  nécessaire,  le  jus  serait  trop  étendu,  plus  facile 
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à  altérer ,  et  exigerait  trop  de  combustible  poar  aon  ^apo- 
ration.  Toutes  ees  raisons  nous  semblent  devoir  faite  donner 
la  préférence  au  procédé  suivant ,  indiqué  par  M.  Payen. 

Le  moulin  serait  composé  de  cinq  cylindres  au  lieu 
de  trois,  et  tout  le  sytsfème  devrait  être  enfermé  dans  une 
enveloppe  en  tdle  destinée  à  empêcher  la  déperdition  de 
la  chaleur.  Entré  les  deux  cylindres  supérieurs  serait  un 
tuyau  parallèle  à  l'axe,  muni  d'un  grand  nombre  d'orifices 
qui  lanceraient  de  la  vapeur  sur  les  cannes  pressées  une 
première  fois  ;  le  tuyau  serait  alimenté  par  un  générateur 
de  vapeur  ;  les  cannes,  convenablement  humectées  par  la 
vapeur,  passeraient  entre  les  deux  derniers  cylindres  et 
donneraient  une  partie  du  jus  restant  dans  leur  tissu. 

Ce  procédé  présenterait  deux  grands  avantages  sur  le 
premier  :  d'abord,  il  maintiendrait  tout  le  système  &  une 
haute  température,  ce  qui  empêcherait  toute  fermentation 
immédiate  et  même  ultérieure  d'avoir  lieu;  ensuite,  on  se- 
rait  libre  de  ne  donner  aux  cannes  que  la  quantité  d'eau 
strictement  nécessaire  pour  le  déplacement  du  jus. 
'  Quant  aux  améliorations  à  apporter  au  traitement  du 
jus,  déjà  en  partie  réalisées  dans  quelques  habitations,  elles 
doivent  tendre  toutes  vers  la  rapidité.  Nous  allons  successi- 
vement les  passer  en  revue. 

Et  d'abord,  si  Ton  veut  fabriquer  dans  de  bonnes  condi- 
tions, il  faut  nécessairement  rejeter  l'ancienne  batterie 
d'évaporation  et  de  cuite  que  nous  avons  décrite  plus  haut 
et  qui  donne  lieu  à  de  si  graves  inconyénients.  Dans  qi^el- 
ques  habitations ,  on  a  disposé  les  chaudières  à  fond  plat 
en  gradins,  de  telle  manièl^e  que  le  jus  passe  successive- 
ment de  la  chaudière  à  déféquer  à  la  chaudière  de  cuile, 
en  tournant  simplement  la  clef  des  robinets.  Cette  dispo- 
sition a  évidenunent  de  grands  avantagea  sur  Tancienne  ; 
ainsi  elle  permet  de  donner  aux  opérations  une  plus  grande 
rapidité  y  elle  diminue  de  beaucoup  les  chances  de  cara-^ 
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mëlisatioD,  die  reod  enfin  le  travail  bien  moins  pénible. 
Ces  appareils  doivent  être  entièrement  construits  en  cui- 
vre^  métal  beaucoup  plus  convenable  que  la  fonte  de  fer, 
qui  servait  autrefois ,  et  qui  donnait  lieu  souvent  &  de 
graves  accidents.  Cependant,  la  batterie  en  gradins  pré- 
sente encore  un  inconvénient  dû  au  mode  de  chauffage. 
De  même  que  dans  l'ancien  appareil,  cesont  toujours  les  dé- 
fécateurs  qui  sont  les  plus  éloignésdu  feu,  et  par  conséquent 
ks  plus  mal  chauffés.  Il  devrait  en  être  tout  autrement , 
la  défécation  devant  se  faire  dans  le  moins  de  temps  pos- 
sible, et  le  jus  devant  être  de  suite  porté  &  une  tempéra- 
ture élevée.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient ,  il  faut 
recevoir  le  jus  qui  s'écoule  du  moulin  à  cannes  dans  des 
chaudières  placées  sur  un  foyer  à  part,  et  y  pratiquer  la 
défécation  indépendamment  de  l'évaporation. 

3511.  Un  procédé  bien  supérieur  aux  précédents  et  qui 
parait  donner  des  résultats  importants,  est  celui  de  MM.  De- 
rosnes  et  CaJl,  procédé  du  reste,  tout  a  fait  analogue  à  celui 
qui  est  employé  dans  les  bonnes  sucreries  indigènes. 

La  fabrique  qu'ils  ont  montée  peut  fabriquer  1,000,000 
de  kilogr.  en  S  mois ,  et  ce  million  de  kilog.  représente 
7S0,000  kilog.  de  Tancienne  fabrication,  c  est  à  dire  qu'on 
obtient  par  les  nouveaux  procédés  35  pour  QfO  de  plus  en 
rendement.  Le  sucre  est  aussi  de  plus  belle  qualité ,  les 
cristaux  sont  plus  gros^  et  les  altérations  aoat  rendues 
moins  faciles. 

Yoiciy  par  quelle  suite  d'opérations  on  est  parvemi  A  ob- 
tenir de  semblables  résultats  s 

Tout  les  appareils  sont  chauflTéa  à  la  vapeur,  un  seul 
foyer  suffit  donc  à  toutes  les  opérations  -^  la  sucrerie. 

La  défécation  se  fait  dans  des  chaudières  analogues  à 
celles  qui  sont  employées  en  France  »  elles  sont  A  double 
fond,  onâl™,33  de  diamètre,  et  contiennent,  remplies 
au  deux  tiers,  1,000  kilog.  i  peu  près  de  jus.  Six  chaudières 
semblables,  opérant  chacune  8  défécations  par  jour,  peu- 


vent  donc  déféquer  460  heetolitres,  quantité  âuffiaante  pour 
Timportance  de  la  fabrique* 

Dans  le  dosage  de  la  cliaiu:,  il  est  nécettaire  de  ne  mettre 
qu^un  très  petit  excès  de  eec  alcali,  une  trop  grande  quan- 
tité ocriorerait  le^  glucose  qui  se  forme  toujonra  quoi 
qu'on  tisse)  on  doil  s'arriter  à  la  plus  feible  proportion 
de  chaux,  pourvu  qu'elle  clarifie  parfAitament  le  auo^  eetta 
proportion  Tarie  entre  48  à  90  grammes  pour  iOO  litres  de 
jus.  Lorsque  la  défécation  est  terminée,  an  lien  d'écnmer 
comme  autrefois,  on  soutire  à  clair  la  plua  grande  partie 
du  jus,  et  quand  le  liquide  devient  tioulile^  on  reçoit  les 
écumes  dans  un  réservoir,  on  les  laisse  égoutter,  puia  on 
les  soumet  à  une  pression  graduée.  Ces  prénautions  per- 
mettent de  tirer  parti  de7  à  10  p.  (yO  de  jus^  tfui  aana  elles 
seraient  perdus. 

Le  jus  déféqué  est  soumis ,  avant  if  être  évaporé ,  à  mie 
filtration  sur  du  noir  animal  en  grains.  Les  filtrée  que 
Ton  employé  sont  d'une  g;rande  capacité ,  ils  contiennent 
chacun  i960  kilog.  de  noir,  et  on  doit  apporter  i  Parran- 
gement  de  ce  dernier,  les  précautions  les  plus  minutieuses. 

Le  noir  que  l'on  employé  pour  filtrer  le  jus  déféqué 
à  9*»  a  dé^i  servi  à  passer  le  )us  évapoté  marquant  95\ 
Ce  travail  méthodique  pennet  (f  épuiser  plus  complète- 
m^it  le  pouvoir  décolorant  du  noir.  Sur  9  filtrée  qui  sont 
nécessaires,  S  serventA  ilirariejuaa  9(i^  lee  5  autrea  re- 
çoivent le  jus  déféqué.  Chaque  filtre  dure  96  heures,  avant 
d'être  épuisé,  tant  en  reoefanl  le  jus  éf aporé  à  95%  qne 
celui  à  9^.  Enfin ,  on  fait  arriver  leplemant,  4  la  aorface 
du  noir,  de  l'eau  pure  qui  chaase  le  8ill9p»iMII  A  f^u»  sans 
que  le  mélange  s'opère  sensiblement* 

Le  jus  déféqué  étant  filtré»  on  l'érapore  jusqu'à  ce  qu'il 
ait  atteint  35'  dans  l'appareil  de  M.  Degrand.  Le  jus  à 
évaporer  est  amené  sur  les  serpentins  de  l'appareil,  et, 
tout  en  se  oonoeotranl,  il  condense  les  vafiears  do  la  chau- 
dière i  cuire  .dam  la  fide.  IsyiÊkWkmHfàmk  wKim  mrp^-' 
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tins  que  le  16"^  degrë;  pour  le  foire  arriver  à  25",  on 
l'ëvapore  dans  la  chaudière  dans  le  vide. 

A  25^,  le  sirop  est  de  nouveau  passé  sur  le  noir  animal 
neuf  $  après  la  filtration,  on  procède  à  la  cuite. 

La  même  chaudière  »  de  2^,15  de  diamètre,  sert  en 
même  temps  A  la  cuite  du  sirop,  et  conune  nous  l'avons 
vu  A  ramener  de  16  A  S5^. 

La  cuite  dans  le  vide  étant  terminée,  on  reçoit  le  sirop 
dans  des  rechauffbin^  puis  on  le  verse  dans  des  formes. 

Nous  nous  arrêterons  peu  sur  ces  dernières  opérations; 
elles  sont  semblables  à  celles  qui  sont  usitées  dans  les  fa- 
briques de  sucre  de  betteraves. 

Les  avantages  que  présente  le  nouveau  procédé  que 
nous  venons  d'indiquer,  sont  incontestables,  quand  ou 
peut  réunir  les  cannes  de  plusieurs  habitations  et  les  traiter 
dans  une  usine  centrale. 

351S.  Après  ces  explications,  on  reconnaîtra  de  quelle 
haute  importance  sont  pour  les  colonies  les  améliorations 
à  introduire  dans  la  fabrication  du  sucre  de  canne  dans 
Tétat  actuel  de  la  législation. 

Quelques  chiffres  Tont  encore  noieux  le  démontrer. 
Par  les  anciens  procédés,  les  100  kilogrammes  reviennent 
à  Gayenne  à  40  fr.,  et  à  la  Guadeloupe  à  39  fr.  GO  c.  Si  on 
ajoute  au  prix  de  revient ,  les  frais  de  transport,  de  taxe, 
et  les  droits,  on  verra  qu'il  reste  A  peine  de  la  marge  aux 
colons  ;  en  effet  : 

Prix  de  revient  des  100  kilogrammes  de  sucre  brut , 

anciens  procédés 40  f.  »  c. 

Frais  de  transport 18       » 

Taxes  et  escomptes 13      » 

Droits 49     50 

120  f.  50c. 

Le  prix  de  120  fr.  SO  c.  les  100  kilogrammes  est  celui 
que  vive  A  pM  ptAa  le  tocie  dans-  ce  rnooMut. 


8UCK1  n  cAim.  aSS 

Il  est  difficile  de  préciser  davantage  ce  prix  de  revient. 
Voici  nëanmoins  lei  docnments  fournis  à  l'enquête  de  la 
chambre  des  dëpntés  en  1856  ;  qaelcpies  uns  des  ehUfres 

ont  pu  changer. 

\Al  la  Guadeloupe. 

150  hectares  employés  en  plantations, 

ou  en  vivres 200,000  fr. 

150  noirs  à  1,500  ir 225,000 

Etablissements  et  animaux 75,000 

500,000 

Intérêts  annuels  à  5  pour  0/0 25,000 

Frais  annuels 25,000 

50,000 

Produite  120,000  kilog.  de  sucre  i  50  fr.      60,000 

ji  Caymmêm 

Habitation  renfermant  450  noirs ,  éva- 
luée à  450,000  fr. 

Intéréte  i 7  pour  O/O 31,500fir. 

Frais  annuels 24,000 

55,500 

Prodniu  12,500  kUog.  sucre  à  45  fr 56,S50 

Un  dixième  pour  sirops  et  rhiiDU.  .'*•  •        5,635 

61,875 

5513.  Nous  terminerons  la  Sedirication  du  sucre  de  canne 
par  quelques  mots  sur  le  procédé  de  dessiccation  appliqué 
à  la  canne.  Il  est  facile  de  prouver  que  les  avantages  de  ce 
procédé  sont  &  peu  près  fictifii,  en  ce  qui  laconoame. 

Gomme  nous  l'avon«  vu,  100  parties  de  oanna  xenfin^i 
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nMit  70  partiet  d*eaa  et  30  de  matière  sèche.  Les  80  de  ma- 
ti^  sèche  soat  formées  de  i8  parties  de  sucre,  10  de  tissu 
et  9  d'eau.  100  parties  de  eanne  desséchée  sont  donc 
formées  de: 

60,0  sucre. 

33,4  tissu. 
6,6  eau. 

Sur  les  60  de  sucre ,  on  espérait  en  retirer  50  ;  mais 
pour  arriver  à  ce  résultat,  il  faudrait  déji  des  appareils 
bien  perfectionnés.  Si  les  cannes  s'altèrent,  si  peu  que  ce 
soit,  {l  sera  bien  difficile  d'obtenir  un  produit  aussi  con- 
sidérable. De  plus ,  sur  100  parties  de  matière  expédiée 
en  Europe,  50  psieraient  un  port  tout  à  fait  perdu ,  ce  qui 
revient  à  dire  que  100  kilogrammes  de  sucre  paieraient 
86  fr«  La  spéculation  est  donc  impossible ,  à  moins  d'ob- 
teoir  d'une  manière  penmnente  uoe  énorme  diminution 
des  droits  d'entrée,  ce  qui  ne  saurait  se  oomprendre. 

Du  reste ,  M.  Dupuy  a  examiné  récemment  la  canne 
décortiquée  et  desséchée.  Réduite  en  poudre,  elle  res- 
semble a  une  fécule  et  fournit  ainsi  66  pour  iOO  de  sucre 
sec  et  presque  pur.  Mais  au  bout  de  quatre  mois  d'exposi- 
tion &  l'air,  elle  n'en  a  donné  que  54  pour  100,  encore 
était-il  gras,  coloré  et  non  marchand. 

EAFFUfAGE    DU   SUCAE. 

3514.  Le  sucre  de  premier  jet,  extrait  de  la  canne,  ou 
de  la  betterave,  égoutté  et  même  claireé,  n'est  encore  con- 
sidéré que  comme  un  produit  brut  qui  exige  un  raffinage. 

Dâna  l'état  actuel  des  choses,  cette  nouvelle  opération 
s'exécute  en  faisant  dissoudre  le  sucre  dans  l'eau ,  en  le 
purifiant,  en  le  (lisant  cristalliser,  enfia  en  le  soumettant 
à  des  opérations  très  longues,  qui  exigent  des  capitaux 
énormes  représentés  par  les  masses  considérables  de  sucre 
qu*un  raffiwsur  a  toujours  en  travail.  Il  serait  donc  de  la 
ploi  iMnM  inportaMe  d'évitev  l^pératien  du  raffinage. 
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qui  y  outre  les  ioGonTëDieute  prëcitës,  entraîne  des  dé- 
penses considërables  de  combustible  et  des  pertes  de  sucre 
cristallisé  qui ,  une  fois  dissous,  ne  peut  plus  reprendre  la 
forme  solide.  Dëjà^  dans  la  fabrication  du  sucre  de  bette- 
raves^ nous  avons  eu  occasion  de  parler  de  quelques  pro* 
cëdésqui  paraissent  près  d'atteindre  ce  but,  sans  cepen- 
dant résoudre  complètement  la  question.  Après  la  descrip- 
tion des  procédés  de  raffinage  en  usage  aujourd'hui  >  nous 
rappellerons  les  essaisiaits  en  grand  dans  le  but  de  simpli- 
fier l'industrie  du  raffineur. 

U  y  a  peu  de  temps  encore  que  les  procédés  du  raffinage 
étaient  fort  imparfaits.  On  faisait  dissoudre  le  sucre  brut, 
tel  qu'il  arrivait  des  colonies,  dans  30  à  53  pour  100  d'eau 
constamment  saturée  de  chaux,  à  la  température  ordinaire; 
la  dissolution  opérée,  on  mélangeait  intimement  au  sirop 
ainsi  obtenu,  et  toujours  à  firoid,  par  une  forte  agitation, 
2  pour  cent  de  sang  de  bœuf.  On  décantait  le  liquide  dans 
une  chaudière  en  cuivre  de  2  mètres  de  diamètre  sur  1  mètre 
à  1  mètre  30  centimètres  de  profondeur ,  chauffée  à  feu 
nu,  et  dont  les  bords  pouvaient,  au  moyen  de  hausses, 
s'élever  à  volonté.  L'ébullition  ne  tardait  pas  à  coaguler 
l'albumine  du  sang,  et  toute  l'adresse  et  l'expérience  de 
Touvrier  raffineur  devaient  tendre  &  rassembler  l'albu- 
mine et  les  matières  étrangères  qu'elle  entraînait,  et  A  en 
former  une  écume  bien  ierme  qu'on  pût  enlever  facile- 
ment. 

Le  liquide  filtré  à  travers  une  étoffe  de  laine,  passait 
à  la  chaudière  de  cuite  chaufTée  A  feu  nu,  et  où  11  ne  lui 
fallait  pas  moins  d'une  heure  pour  acquérir  la  densité 
convenable  à  la  cristallisation. 

Ce  procédé,  on  le  voit  de  suite,  présentait  de  graves 
inconvénients,  car  le  succès  de  l'opération  était  entre  les 
mains  et  pour  ainsi  dire  à  la  merci  des  ouvriers,  et  de  plus 
le  sucre  toujours  moins  bien  épuré  et  moins  décoloré  d'ail- 
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AussitAl  qae  le  surie  brnt  a  ëtë  reçQ  et  jagë  conforme  à 
réchantilloD  d'achat ,  on  le  vide  sur  un  sol  dalle ,  bien  uni. 
La  barrique  vide  retient  toujours  sur  ses  parois  une  couche 
de  sucre,  qu'il  serait  long  et  dispendieux  de  dëtacher  à  la 
main;  M.  Bayvet  a  imagine  de  nettoyer' ces  barriques 
par  un  procëdë  simple  et  économique.  On  les  place  tour 
â  tour  sur  une  plate-forme  en  cuivre  légèrement  bombée 
et  entourée  d'une  rigole;  un  jet  de  vapeur  obtenu  à  volonté 
au  moyen  d'un  robinet  est  lancé  du  centre  de  la  plate- 
forme dans  l'intérieur  de  la  barrique;  en  se  condensant  la 
vapeur  se  sature  de  sucre,  coule  dans  la  rigole,  se  rend 
dans  un  réservoir,  et  donne  un  liquide  sucré  qui  sert  à 
dissoudre  le  sucre  brut.  Avant  d'opérer  cette  dissolution 
du  sucre,  il  est  convenable  de  séparer  de  celui-ci,  par  un 
criblage  à  la  claie,  tous  les  agglomérats  qui  retarderaient 
la  fonte. 

5517.  Fonte  du  sucre  £nir.  La  dissolution  du  sucre  brut 
s'opère  maintenant,  dans  la  plupart  des  fabriques,  dans 
des  chaudières  en  cuivre  chauffées  à  la  vapeur,  soit  au 
moyen  d'un  double  fond,  soit,  ce  qui  est  préférable,  au 
moyen  d'un  serpentin  qui  lance  la  vapeur  sur  le  sucre 
même,  par  une  multitude  d'orifices. 

La  quantité  d'eau  employée  à  la  dissolution  du  sucre, 
ajoutée  â  celle  qui  provient  de  la  condensation  de  la  vapeur, 
est  égale  à  30  pour  100,  i  peu  près,  du  poids  du  sucre. 
Dans  une  chaudière  de  1,80  de  diamètre  sur  0,7o  de  hau- 
teur moyenne,  on  peut  dissoudre  à  la  fois  350  kilogr.  de 
sucre,  et  répéter  la  fonte  quarante  fois  par  jour.  Cette 
chaudière  suffit  à  une  raffinerie  qui  traite  par  jour  14  à 
15000  kilogr.  de  sucre  brut. 

3518.  Clarification,  La  dissolution  du  sucre  étant  bien 
opérée,  on  fait  passer  le  sirop  dans  une  seconde  chaudière 
en  cuivre  chauffée  par  un  double  fond.  Il  ne  faut  pas  injecter 
la  vapeur  dans  le  sirop  par  un  serpentin  perti  de  trous  :  elle 


étendrait  inutileawnt  k  sirop,  et  là  vapeur  donnendt  lieb  & 
une  agitation  nuiiible  i  Teffet  de  l'albamine. 

Pour  produire  une  bonne  clarification ,  on  ajoute  au 
sucre  344  pour  100  de  son  poids  de  noir  animal  fin ,  et  le 
moins  possible  de  saug,  qui  tend  toujours,  par  sa  nature 
putrescible,  i  détruire  une  certaine  quantité  de  sucre  cris- 
tallisable  ;  on  en  ajoute  ordinairement  1/2  pour  100  de 
sucre  brut  et  on  a  soin  de  le  battre  dans  Teau  afin  de 
diviser  la  matière  albumineuse.  Aussitôt ,  que  le  noir  et 
le  sang  ont  ixé  projetés  dans  la  chaudière,  il  faut  immé- 
diatemeut  remuer  toute  la  masse  dans  le  moins  de  temps 
possible,  deux  ou  trois  secondes  au  plus,  et  porter  à 
rébullition. 

En  agitant  le  sirop,  on  a  réparti  Talbumine  dans  toute 
la  masse  liquide;  et  comme  en  un  instant  cette  agitation 
a  eu  lieu,  Talbumine  n'ayant  pas  eu  le  temps  de  s'agglo- 
mérer en  se  coagulant,  elle  se  prend  par  l'ébuUition  en 
un  yaste  réseau  continu  qui  enveloppe  les  particules  en 
suspension ,  les  réunit,  et  les  empêche  de  passer  plus  tard, 
même  à  travers  des  filtres  grossiers. 

Au  premier  bouillon,  le  sucre  est  clarifié  ;  où  intercepte 
la  vapeur,  et  on  soutfare  le  liquide  dans  les  filtres  Taylor. 

Quelques  raflBmeurs^  M.  Bayvet  entre  autres,  préfèrent 
avoir  deux  chaudières  de  clarification  au  lieu  d'une  seule 
grande  ;  cette  disposition  permet  en  eflfet  d'aRer  plus  vite, 
puisqu'on  a  une  masse  de  liquide  moins  grande  k  élever  à 
l'ébulUtion. 

5519.  Prwmlir0jtt9rmiion,fllire$  Taylar.  Le  filtre  Taylor 
a  pour  but,  seulement,  de  séparer,  dans  le  phn  court  délai, 
toutes  les  matières  en  suspension  dans  le  sirop;  aussi,  pré- 
sente-t-il  dans  sa  construction  un  moyen  simple  de  multiplier 
les  surfaces  filtrantes  dans  une  enveloppe  resserrée;  il  se 
compose  d'un  sac  de  coton  de  50  centimètres  de  large  sur 
1  mètre  de  long  contenu  dans  un  fourreau  ouvert  des 
deux  bouts  ^  en  toile  forte  et  claire ,  et  large  seulement  de 
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48  centimètres.  Ce  fourreau  maÎDlient  le  ste  en  coton 
irrégulièrement  plisse,  sans  que  Ton  prenne  aucun  soin 
pour  obtenir  cet  e£fet;  des  ajustages  coniques  soudés  contre 
le  fond  supérieur  et  le  fond  inférieur  maintiennent-les  sacs 
par  les  deux  bouts. 

Le  produit  de  la  clarification  anrÎTe  dans  un  espace 
ménagé  au  dessus  des  filtres,  le  liquide  est  distribué  dans 
les  douze  ou  dix-huit  sacs  qui  composent  le  système,  il  y 
dépose  le  noir  animal  fin ,  l'albumine  coagulée  et  les  sub- 
stances étrangères.  Ainsi  filtré  grossièrement ^  mais  encore 
coloré ,  il  se  réunit  dans  un  réservoir  qui  le  distribue  aux 
filtres  Dumont. 

Dans  la  plupart  des  raffineries  on  a  heiureusement  mo- 
difié les  filtres  Taylor;  voici  comment  ils  sont  disposés 
chez  M.  Bayvet  et  dans  la  fabrique  de  MM.  Perrault , 
Legentil  et  compagnie,  i  la  complaisance  desquels  nous 
devons  les  plans  et  dessins  qui  complètent  la  description 
du  raffinage  du  sucre  : 

Dans  une  grande  caisse  de  2  mètres  en  tous  sens ,  on 
dispose  verticalement  une  vingtaine  de  sacs  plats  renfer- 
mant chacun  une  claie  en  osier  de  5  à  4  centimètres 
d'épaisseur  j  ces  claies  maintiennent  l'écartement  des  deux 
parois  du  sac.  Le  produit  qu'on  veut  filtrer  est  versé  en 
entier  dans  l'espace  libre  qui  environne  les  sacs,  et  la  fil- 
tration ,  contrairement  au  système  Taylor,  se  fait  du  dehors 
au  dedans.  Le  liquide  filtré  s'écoule  dans  un  double  fond 
par  une  ouverture  ménagée  à  la  partie  inférieure  du  sac. 
On  voit  de  suite  les  avantages  de  ce  dernier  mode  de  fii- 
trationj  les  sacs  n'ont  pas  besoin  J'ètre  renouvelés  si  fré- 
quemment, puisqu'il  ne  s'y  fait  aucun  dépôt;  par  cette 
raison  même,  la  filtration  est  plus  prompte,  etc. 

Dans  une  raffinerie  opérant  sur  15,000  kilogr.  de  sucre 
par  jour,  quatre  filtres  de  la  forme  et  des  dimensions  que 
nous  avons  indiquées,  suffisent  amplement  â  la  fabrication 


de  tous  les  sirops.  Chaque  iiltratiou  dcooOkiloijr.  de  sucre 
brut,  dure  de  quinze  à  ^ingt  minutes. 

55^20.  Deuxième  fiitration,  sur  le  noir  en  grains.  Le 
sirop  prirë  de  toutes  les  matières  étrangères  en  suspension 
est  ordinairement  reçu  dans  un  réservoir  i  clairce,  qui  le 
distribue  aux  filtres  Dumonl  placés  i  un  étage  inférieur. 

Nous  n'ajouterons  rien  sur  ce  que  nous  avons  déjà  dit 
au  sujet  des  filtres  Dumont  dans  la  fabrication  du  sucre 
indigène* 

Si  toutes  les  conditions  ont  été  remplies  j  la  filtration 
pourra  se  continuer,  sur  chaque  filtre,  pendant  quinze  à 
vingt  heures,  et  dans  cet  espace  de  temps  on  aura  dû  filtrer 
une  quantité  de  sirop  renfermant  en  sucre  réel  quatre  à  cinq 
fois  le  poids  du  noir  employé.  On  obtient,  pendant  tout  ce 
temps,  un  sirop  blanc. 

Pour  une  raffinerie  d'une  importance  égale  à  celle  que 
nous  avons  citée  (14  i  15,000  kilogr.  de  sucre  brut  par 
jour) ,  huit  filtres  Dumont  contenant  chacun  400  kilogr. 
de  noir  en  grains  suffisent  pour  passer  tous  les  sirops  de  la 
fabrique. 

Le  sirop  filtré  se  réunit  dans  le  réservoir  à  clairce,  qui 
doit  le  fournir  à  la  chaudière  de  cuite. 

5oâl.  Cuite  y  chaudières  de  cuite.  Au  fur  et  à  mesure 
que  le  sirop  décoloré  est  reçu  dans  le  réservoir  à  clairce ,  on 
Fen  lire  pour  le  concentrer  vivement  dans  Tune  des  chau- 
dières que  nous  avons  indiquées  dans  la  fabricaiion  du 
sucre  indigène. 

Les  chaudières  à  feu  nu  sont  complètement  abandonnées 
dans  le  raffinage;  les  raffineries  importantes  n'emploient 
même  que  des  appareils  dans  le  vide,  qui  présentent  de 
très  grands  avantages  pour  cette  industrie.  Tous  les  appa- 
reils à  cuire  dans  le  vide  sont  employés.  La  préférence  est 
'déterminée  parles  localités,  la  quantité  d'eau  dont  la  fa- 
brique peut  disposer ,  le  prix  du  cQmbastible,  etc. 

La  coite  faible  a  UeaTon  lil  oa  lli*)  la  culte  forte 


►>. 


yen  il3  ou  115®.  A  rarëomètre  de  Baamë^  le  sirop  cait 
marque  42  ou  45®. 

3582.  CrUtallUaiion  dam  U$  rafratchùtair»;  grai^ 
^age^  efô,  La  capacité  des  ra&^icbiMoirs  4  Jieaucoap  vari^ 
dans  les  raCKneries  :  aotuellement  on  leur  donne  i|n  diamèt|:e 
de  2  mètres  ai^r  une  proCondear  moyenne  de  1  mètre,  De« 
puis  qu^on  emploie  des  iippareilsà  cuire  dai^^  le  vide,  on  les 
obauffe  i  la  yapeur  au  moyen  d'un  double  fond ,  afin  que  le 
refroidissement  brusque  ne  donne  pas  une  cristallisation 
confuse,  qui  rendrait  le  sucre  gr4i$f  et  guî  empêcberait  le 
sirop  do  s'écouler*  On  coule  dans  Je  même  rafraichissoir 
ainsi  modifié  plusieurs  cuites  qui,  réupie§  et  mélangées  en- 
semble, doqnent  des  produits  plus  unifpripes.  Aussitôt  que 
la  cristallisation  commenpe  i  la  ^i^perficie  et  sur  les  pa- 
rois, on  agite  lentement ,  à  l'aide  d'un  grand  mouveron 
e^  bois,  de  n^anière  &  détactier  les  cristan^jh  i  et  à  les  ré- 
partir également  dans  la  niasse.  On  laisse  en  repos,  jusqu'4 
ce  que  de  nouvelles  agglomérations  se  soieptforpiées  et  on 
les  répartit  de  nouveau  dans  la  masse.  On  recopmience  une 
troisième  fois  la  même  opération,  et  on  procède  au  rem- 
plissage des  forn^es,  Ordinairefpept  la  température  de  la 
masse  est  abaissée  vers  $0^. 

Cette  fpanière  d'opérer  legranyige  perpiet  d'obtenir  des 
cristaux  plus  volijipineux,  et  donpe  un  sucrQ  dur  ;  elle  con- 
vient aus^i  au  traiten^ent  des  sirops  peu  riches  en  sucre 
cristallisable,  et  dont  on  obtient  des  produits  secondaires, 
{Lumps  j  vergeoùeSj  etc.J 

Quaod  PQ  veut  obtenir  un  ^ucre  léger  et  poreux,  on 
n'emplit  le  rafraichissoir  qu'au  qiiart  de  sa  capacité,  et  la 
ci|ite  ne  doi|;  pas  être  poussée  aussi  loin  que  pour  le  sucr^ 
dur  'j  on  bf^it  alors  le  liqu jde  avec  force,  de  façon  à  cpmplér 
ter  par  Tévaporation  que  détermine  cette  agitation  vive, 
le  rapprochement  ^u  degré  ordinaire.  Le  refroidissement 
et  la  cri^ti^llisaMpn  §ont  ^çc^lérés,  et  \e$  crist^yx  que  b) 
inouTf mfPt  (Uyi#(»  les^t  p|iu|  p^tjùt»  àgm  le«  ffffmv  1 1^ 


ticqp  q\k\  en(oi}fe  çef  cristaux  F^p^pt  i  s'^uler,  oa  ob- 
tient un  pain  mpins  ^emf^  ^t  plu9  spongieux. 

S5â3.  MêmpKêtag0iiles  formes,  etc.  L'empli  est  une  pièce 
ataez  «aa^e,  constai|iment  entretenue  à  une  tempëratore 
de  SU  à  30  degrëa,  à  proximité  de  la  chaudière  de  cuite, 
et  cqntenaot  ordinairement  lea  cristallisqirfl.  Cest  dans 
cette  |^è(^e  quV>n  dispose  les  formes  prêtes  i  recevoir  le 
sucre.  L'emplissage  a  lieu  de  la  même  manière  que  pour 
le  sucse  bpit^et  on  a  soin,  aussitôt  qu'une  mince  pellicule 
Tient  se  former  i  la  surCace  du  sirop,  de  mouvfr  ce  dernier 
i  plusifturs  reprises ,  afin  de  bien  repartir  tous  les  cristaux 
dans  la  masse. 

Après  trois  mouv^ges  qi^e  nécessite  le  sucp,  lorsque  I0 
grainage  n'a  pas  éié  poussé  trop  loin  dans  les  rafraîchis- 
soirs,  on  laisse  la  cristallisation  s'achever  pendant  quin^, 
seize  à  dix-huit  heures*,  au  bout  ^e  ce  temps,  on  monte 
les  formes  à  l'ëgout,  soit  à  btas  d'i^omme,  soit  au  moyen 
d'un  mécanisme  marchant  par  un  renvoi  ^e  la  machine  i 
vapeur. 

3524.  £j[o^Uafi$.  Aii  fur  e(  à  fpesuf^  qn^^es  fornies  arri- 
vent dans  la  piècç  0^4  l'égouttage  doit  ^  faire,  on  en  dëboi^- 
che  l'extrémité  fii;  moy^o  d'uqe  alèoe,  on  les  implante  dans 
un  faux  plaqç^^  percé  de  Vrpus,  et  plficé  au  de^us  de  gout- 
tjères  pf^  çulyrç  ^^a^jp^  qui  ri^çqiypqt  Ip  çirop  écoulé  et 
le  cop4W8enf  f}p  8]iite  d§f^  un  i^eul  r^efvoif •  Qjfk  a  rem- 
placé deypièf-efppn^  çef  R0ïn||rfi|Mp§  goutfjères  pu  cufvre, 
qui  présentent  rinconvénienf  de  l|ds9er  le  ^JFpp  4  V^l^  1^* 
bre,  pnf  de  |arge§  f igole^  pp  ^oi§  do^bléps  de  ^c,  qui 
fon^ept  eUç§-}î}êff}P8  p}»Rpher  et  plafond  4fi  \f^  plècp  ipfé- 

ïjgRTSç  Cpfte  4i8pQ?iv}pi|,  pip»  ^(^mmm^  nm  If^  pr^cé- 

4lWîÇ|  ?fiî  V^P^  IPÎ»  ^»  ?y»t^e  de  p9f|  q«i^  qqejqi^  faffi- 
n^iS?  epaploiepf  encprp^  Qfttfe  l'écpqflflie  gue  pr^ntf 
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préserver  ainsi  d'une  altëration  profonde  qu'ils  éprouvent 
toujours,  lorsqu'on  les  laisse  séjourner  dans  des  pots. 

Quand  la  cristallisation  est  arrivée  au  point  convenable, 
ce  que  Ton  reconnaît  en  loehani  les  pains,  pn  porte  ces 
derniers  dans  d'autres  pi«>ces,  où  on  les  soumet  au  terrage. 

5525.  Terrage.  Cette  opération  n'est  autre  chose  qu'un 
lavage  par  filtration  lente,  à  l'aide  de  l'eau  très  graduel- 
lement écoulée  d'une  bouillie  de  terre  argileuse. 

Plusieurs  variétés  d'argile  plastique,  peu  ou  point  cal- 
caires, sont  propres  à  cet  usage;  les  seules  conditions  es- 
sentielles, c'est  qu'elles  retiennent  et  laissent  égoutter 
l'eau  convenablement;  qu'elles  ne  renferment  pas  de  sul- 
fures ou  sulfates  de  fer  efQorescents  et  solubles  ;  du  reste, 
si  elles  ne  cèdent  rien  à  l'eau  dans  la  filtration,  elles  peu- 
vent être  employées  sans  inconvénient. 

L'argile  est  préparée  dans  un  bac,  soit  en  maçonnerie^ 
soit  en  forte  charpente,  de  i  mètre  à  i™,3o  de  profondeur; 
on  l'élend  dans  le  fond  de  ce  bac ,  on  l'arrose  et  on  la  laisse 
ainsi  tremper  dans  l'eau  pendant  une  demi-journée,  jus- 
qu'à ce  qu'un  râble  puisse  facilement  s'y  enfoncer^  alors, 
on  la  délaie  en  ajoutant  de  l'eau  de  plus  en  plus ,  et  en 
brassant  continuellement;  on  laisse  déposer  et  on  soutire 
l'eau  claire.  Après  deux  lavages  qui  entraînent  quelques 
matières  solubles  ou  trop  légères,  on  transvase  la  bouillie 
terreuse  dans  un  second  bac,  en  ayant  soin  de  la  passer  à 
travers  un  tamis  métallique  à  mailles  de  2  millimètres  en- . 
viron;  on  agite  alors  l'argile  ainsi  délayée  continuellement, 
et  pendant  deux  ou  trois  heures. 

La  bouillie,  arrivée  au  degré  convenable  de  liquidité, 
est  montée  dans  les  greniers,  on  la  verse  au  fur  et  à  me- 
sure sur  la  base  des  pains  que  l'on  a  eu  soin  de  bien  égaliser 
préalablement.  On  en  met  une  épaisseur  de  1  centimètre 
qui  remplit  à  peu  près  l'espace  vide  de  la  forme.  On  aban- 
donne les  formes  é  elles-mêmes,  jusqu'à  ce  que  la  terre  se 
soit  sëchée  au  point  de  former  des  galettes  un  peu  recro- 


Dij .  suçais.  a4â 

queviilées,  qu'on  nomme  escpÎTes.  On  enlève  celles-ci 
pour  les  faire  sëcher^  on  les  dëtrempe  de  nouveau,  et  on 
es  mélBLUffe  avec  la  terre  neuve.  ^ 

Ce  premier  terrage  dure  de  neuf  à  onze  jours.  Pendant 
les  trois  premiers,  on  doit  s'abstenir  de  chauffer  *,  pour  les 
suivants,  on  doit  ëlever  la  température. 

5326.  Deuxième  ferrage»  Après  le  premier  terrage,  on 
unit  de  nouveau  la  base  de  chaque  pain  avec  une  racle  dis- 
posée à  cet  effet-,  puis  on  verse  six  à  sept  décilitres  de  terre, 
préparée  comme  la  première  fois ,  dans  la  capacité  vide 
qui  s'est  agrandie  par  le  premier  terrage. 

Au  bout  de  sept  à  huit  jours,  le  second  terrage  est  ter- 
miné, et  si  toutes  les  opérations  du  raffinage  ont  été  bien 
conduites,  le  sucre  doit  avoir  acquis  toute  la  blancheur 
désirable*,  dans  le  cas  contraire,  il  faudrait  donner  un 
troisième  terrage,  ce  qui  serait  fâcheux,  car  il  y  aj,oujours 
perte  de  sucre  et  de  temps. 

On  retourne  alors  les  formes  sur  leur  base,  afin  que  le 
sirop  adhérent  aux  parois  et  vers  la  pointe  puisse  rentrer 
dans  les  pains.  Au  bout  d'une  demi-heure,  on  loche  les 
pains,  c'est  à  dire  que  par  quelques  chocs  on  détruit  leur 
adhérence  avec  les  formes,  puis  on  refoule  le  pain  dans  sa 
position  première ,  opération  qui  constitue  le  plamotage. 
On  met  i  l'égout  pendant  trois  jours;  au  bout  de  ce 
temps  on  réitère  un  nouveau  plamotage  et  on  laisse  de 
nouveau  égoutter  pendant  trois  jours. 

Enfin,  on  retourne  tous  les  pains  sur  leur  base  et  on  les 
laisse  pendant  trois  heures  dans  cette  position.  On  les  sort 
et  on  les  laisse  encore  posés  sur  la  base ,  mais  recouverts 
de  leurs  formes,  pendant  deux  ou  trois  jours.  Au  bout  de 
ce  temps,  on  les  découvre  ;  on  les  laisse  un  jour  à  l'air  et 
on  les  porte  à  l'étuve. 

On  voit  donc  que  c'est  le  terrage  qui  constitue  en  réalité 
la  seule  opération  spéciale  que  présente  l'art  du  raffineur; 
sa  manière  d'agir  est  fittcile  &  comprendre. 


I 

VoTf^é  donne  dé  Véwï  an  mcke,  qtit  la  ^^d  péÀ  ft  (léti  \ 
me  ise  distriMe  trèè  unifbrtoiëkn'éht  dânè  le  pKin  j^br  cà'- 
pillaritë.  Cew  eau  rencoiitti;  du  sucré  criélaïltàlj  ic^û'eUe 
disàout  et  aVeé  Ibt^^l  etie  cotiëtUne  une  dtsioVàlfon  Ualti'rëe 
A  Froid.  G^lle-ti  ^'àchbiUmé  dâtik  1^  |^ath  eh  ponèiskht  déVéki^ 
elle  les  liquides  qu'elle  T%fabbUti*é  et  qU!  iût  fàhï  oMtAbVé  û 
elle  les  fbtrce  à  é'^oulet  j^iif  la  ^bim\è  ottV^rM  t)bi  termine 
la  forVne. 

Vettéi  du  tettagé  s^ri  dôtic  bcftoknpli»  qtiànd  Vé  slirôp 
de  sucre  rblorë  oti  IncrfttétlilHibte  tjitii  buigUkil  foui  là  V^Hb- 
taux  du  pain  aura  m  m^)iMi  et  itnijpladj  ^tà  Uh  tWo^  db 
sùdre  trislâlUèable  et  tncôloHs.  En  effet ,  éb  péMahi  les 
pains  à  Tëtnv^  p\S>iAc  Tel  de«i^h)klr  cf6tA|)lët^ineht^  il  n')r  ré- 
féra que  dn  sact^  en  eristtittk  tout  à  hit  Mus  coùlfenr; 

Réiï^kâteiéht  V  dutii  %sm  itffineri^  d^  BbïUeî&ttk;  ob  h 
têkbplàiié  le  terragè  pàlt  \iM  dtstribûtiob  d'èâVi  tVj^lëk'e 
et  en  gouttelettes  très  fines  qu'on  efl^tUle  à  là  Mi^  ttVi  pâiïi. 
On  ëconotniseirAitttinsi  i'argirè  et  Ift  màitt  d'dsAtïe. 

Mais  11  fêtait  bien  ^Itls  inipidmint  ^snbdt^  dé  ponvbir 
pbrtér  remède  bnx  pertes  de  bûcft  itiévitabM  qu'en iti&tne 
l'o^ëraiiob  du  t\()irAge  Xé\it  quelle  ^  pttitiqué  ;  car  oh  y 
fabkiquè  i'ëellétheht  la  diisèblUtlbâ  de  sUcré  iàâtui*ëé  à  froid 
aut  dépens  dû  pklU  lUi-théme  ^  etè  ^Ml  iktidklAit  éviter. 

Le  it/ttii{ié  est  Une  opërIftkidU  tè)iltbteilient  afeiUMàble  au 
lavage  du  «al^étlr^  \!(à>yA  ^gêeCOè  f^oiUr  le  dë)^b\iillèr  éUiè- 
rement  des  chloruré»  VMbI  tëé  ittflfth^leV.  L'^UMdjiFrè  éhtire 
lés  deux  pruUuIti  m  iwimh  tiW^s  que  &é  h'est  ^as  tk  iteule 
tl)rcUhc(rthce  ôA  Mfe  tè  IIM^  «^èlt^r.  I^  sWc^e  et  le  hitre 
t)nt  iftut  à^  ^opH^^ft  bamihUhéi  éUu§  Yè  rapport  de  leUr 
fcolubililë  que  cette  %b6To^  Vlàttè  le^  deux  raftuêigeh  h^a 
rieh  iqui  doive  èurpl^èndVb;  «t  ftè  ïèffiU^Uts  d^  sUcre  ttôtt- 
yeraient  beaucoup  à  apprendre  danè  léè  raffineries  dlè  sàl- 
pêt^. 

Or^  quand  il  b'agit  de  dëpouiller  le  salpêtre  des  derniè- 
res traces  de  chtoràre^  ton  teta^klfës  ^  TeàU  «Httfrlie  de 


Mpétre  è(  contihÉhl  d'abbrd  dëi  eUcMfCtt  atisri,  ihaig 
pas  assez  pour  n'en  pas  prendre  au  salpêtre  qu'il  s'agit  da 
laver.  On  remplace  leprélnief  lUpiide  pat-  d'autre^^  de  plus 
en  plu»  iMutres  en  chlotlitM,  «t  OU  teritiiUè  le  lathge  par 
une  dissolution  de  nitre  aussi  pur  que  possible. 

Que  le  sucre  représente  le  sàlpétrë  et  que  là  mélasse  re- 
présente lés  chlorures  en  ditoolutibti,  et  on  aura  l'image  la 
plus  nette  du  terrage  et  de  son  objet. 

En  effet,  si  on  faisait  passer  sur  le  sucre  en  menus  cris- 
taux tels  que  les  donne  le  mouvage,  des  dissolutions  de 
sucre  faites  à  froid  et  de  moins  en  moins  chargées  de  mé- 
lasse, on  atteindrait  certainement  le  but  qu'on  se  propose. 
Seulement,  il  faudrait,  à  cause  de  la  viscosité  des  liquides, 
forcer  leur  passage  au  travers  des  cristaux  en  faisant  le  vide 
à  la  pointe  des  formes  ou  bien  en  comprimant  Tair  à  leur 
base.  En  ajustant  la  pointe  des  formes  sur  des  tubes  qui 
amèneraient  les  sirops  dans  des  réservoirs  appropriés  et  ' 
qui  communiqueraient  avec  des  pompes,  il  serait  facile  de 
faire  le  vide  sous  les  formes.  Si  d^ailleurs  elles  étaient 
réunies  au  tube  par  un  simple  bout  de  tuyau  decaoutchouc, 
le  videse  maintiendrait  avec  une  exactitude  suffisante  dans 
tout  le  système. 

Alors,  en  supprimant  le  terrage,  on  ferait  passer  avec 
abondance  au  travers  ces  pains,  d*abord  des  sirops  presque 
saturés  de  mélasse,  puis  d'autres  de  plus  en  plus  pauvres, 
puis  enfin  des  sirops  faits  avec  des  sucres  blancs  et  l'opéra- 
tion serait  terminée* 

Pour  se  procurer  les  sucres  blattes  déceMairés  A  la  pté-^ 
para  tien  de  ees  sirops,  il  suffirait  de  traiter  de  la  même  ; 
manière  des  sueres  bnits  dans  des  trëinies  ou  des  formes^ 
tÊiptèB  les  avoir  bien  divisés  k  la  claie.  Gassucrës  débarrassés 
de  mêlasse  par  lavage,  étant  dissous  à  froid,  donnéfaient  ï 
des  MOps  qui  après  un  passage  sur  du  noir  en  grain  neuf, 
«ÉrMeflAlitoMirtiabka  podr  feiiiplibar  le  tettagé. 
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On  coocevrdt  donc  le  trarail  du  ra£Einage  de  la  manière 
suivante  : 

i*  Lavage  mëthodique  des  sucres  bruts; 

V  Dissolution  des  sucres  bruts  laves,  clarification  et 
décoloration; 

5^  Cristallisation  confuse  du  sucre  dëcolorë; 

i^  Lavage  mëthodique  des  cristaux  obtenus; 

5**  Sërhage  à  l'air  et  à  l'ëtuve. 

Le  raffineur  doit  se  proposer  de  ne  jamais  dissoudre 
sans  xiëcessité  absolue  un  seul  grain  de  sucre  cristallise 
dans  une  liqueur  qui  renferme  de  la  mêlasse,  caf  une  fois 
le  mëlange  fait,  la  sëparation  est  à  peu  près  impossible. 

5527.  Jusqu^à  ce  jour  les  ëtuves  qu'on  a  construites 
pour  dessëcher  le  sucre  ne  prësentent  aucune  disposition 
remarquable,  et  ont  au  contraire  une  foule  d'inconvënients 
qu'il  serait  important  de  prëvenir. 

Ordinairement,  ce  sont  des  bâtiments  carres  ou  rectan- 
gulaires d*une  section  de  20  à  40  mètres  carres,  et 
qui  s'ëlèvent  dans  toute  la  hauteur  des  greniers,  et  autant 
que  possible  adjacents  à  ces  pièces,  afin  que  la  main-d'œu- 
vre soit  moins  considërable.  Des  planchers  à  claires-voies, 
horizontaux,  sont  disposes  à  90  centimètres  les  uns  des  au- 
tres dans  toute  la  hauteur  de  l'ëtuve.  Une  ouverture  fennëe 
d'une  double  porte  en  tôle  est  ouverte  daos  la  paroi  de  l'ë- 
tuve à  chaque  ëtage  du  grenier. 

Un  calorifère  à  air  chaud,  place  i  la  partie  infërieure  du 
bâtiment,  lance  dans  l'ëtuve  tout  l'air  chaud  nëcessaire  à 
l'ëvaporation  de  l'eau  ;  l'air  charge  d'humiditë  sort  à  la 
partie  supërieure  de  l'ëtuve. 

Cette  disposition  prësente  plusieurs  graves  inconvé- 
nients que  nous  allons  signaler  :  1"^  le  calorifère  ëtant  for- 
tement chauffe,  et  rayonnant  directement  dans  l'ëtuve,  les 
pains  les  plus  rapproches  sont  trop  chauffes,  et  quelquefois 
leur  surface  est  caramëlisëe;  les  pains  supërieurs,  au  con- 
traire, n'acquièrent  pas  toute  laaécberesse  désirable)  S*  la 
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plupart  des  ëtnves  étant  d'une  section  beaucoup  trop 
grande,  il  se  forme  des  courants  d'aîr  qui  détruisent  Tuni- 
formitë  de  la  dessiccation;  5°  dans  les  calorifères  que  Ton 
emploie,  la  fumée  emporte  en  général  beaucoup  trop  de 
chaleur* 

Un  bon  calorifère  à  double  enveloppe,  entièrement  sé- 
paré del'étuve  et  qui  fournirait  de  l'air  chaud  à  la  tem- 
pérature voulue,  et  très  ré{{ulièrement,tel  que  le  calorifère 
Cbaussenot,  pourrait  distribuer  cet  air  chaud  dans  toutes 
les  parties  de  Tétuve,  et  y  entretenir  ainsi  une  température 
uniforme.  Mieux  vaudrait  encore  le  chauffage  à  circulation 
d'eau  ou  de  vapeur;  il  donnerait  la  température  la  plus 
uniforme,  et  déjà  dans  plusieurs  raflineries  bienmontées,  ce 
chauffage  a  été  adopté  dans  les  greniers;  il  est  probable 
qu'il  ne  tardera  pas  à  l'être  dans  les  étuves. 

Quel  que  soit  le  mode  de  chauffage  que  l'on  emploie,  il 
faut,  dans  les  commencements  de  l'étuvage,  ménager  la 
température  de  manière  que  l'air  Chaud  ne  soit  pas  au 
dessus  de  25  degrés;  peu  à  peu,  on  porte  jusqu'à  30  degrés^ 
et  on  maintient  cette  température  pendant  six  jours.  A 
celte  époque,  la  dessiccation  doit  être  arrivée  à  son  terme; 
on  le  reconnaît  à  la  sonorité  des  pains  de  sucre  et  à  leur 
dureté  assez  grande;  on  laisse  refroidir  lentement  l'étuve, 
de  peur  que  le  changement  brusque  de  température  n'al- 
tère la  solidité  des  pains. 

Une  étuve  pour  raffinerie  devrait  donc  être  construite 
d'après  le  même  principe  que  les  fours  à  recuire  des  cris- 
talleries, ou  mieux  encore,  que  le  four  à  sécher  les  bil- 
leltes  de  Baccarat.  En  effet,  si  dans  une  longue  galerie, 
munie  d'un  chemin  de  fer,  on  faisait  marcher  des  chariots 
chargés  de  pains  de  sucre,  en  sens  inverse  de  la  direction 
du  courant  d'air  chaud,  on  obtiendrait  évidemment  le 
maximum  d'effet  utile,  et  on  rendrait  l'e^pération  tout  à 
fait  continue  et  régulière;  avantage  dont  tous  les  manu- 
fiictaniers  connaiasent  l'importance. 
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S5S8.  Après  la  dessiccation  des  pains  ^  la  dernière  op^^^ 
ration  qu'on  leur  fait  subir  est  Tenvcloppage  :  ils  sont  prêts 
alors  i  livrer  au  commence. 

Les  sirops  qui  se  sont  écoulas  pendant  toute  l'opération 
du  rafGnagf^  sont  traités  de  différentes  manières,  suivant 
Texigence  des  débouches  ^  mais  ils  donnent  toujours  des 
produits  secondaires ,  sauf  les  sirops  d'égout  que  l'on  re- 
met en  charge  avec  du  sucre  brut. 

Ces  sirops,  traités  successivement ,  donnent  les  produits 
connus  sous  les  noms  de  lumpsj  bùiardeê^  vergeoùeSj  et 
enGn  la  mélafse,  qui  est  le  résidu  i'.nal,  ne  contenant  plus 
de  sucre  cristallisable,  et  qu'on  livre  presque  en  entier  aux 
distillateurs. 

Les  trois  qualités  inférieures  ^ji^  sucre  que  nous  avons 
citées  plus  haut,  et  qui  sont  nonimées  dans  l'ordre  de  leur 
beauté,  sont  obtenues  dans  des  forihes  beaucoup  plus 
grandes  que  celles  qui  produisent  le  sucre  de  première 
qualité.  Cette  précaution  est  nécessaire,  parce  que  le  sirop 
étant  moins  riche,  il  en  faut  une  plus  grande  masse  pour 
obtenir  une  cristallisation  nerveuse.  On  est  aussi  obligé ^ 
aussitôt  après  Vempliwiage,  de  porter  ces  formes,  qui  con- 
tiennent 30  kilogrammes  de  sucre  cuit,  dans  une  pièce  où 
la  température  doit  être  très  élevée,  et  d'autant  plus  élevée 
qu'on  opère  sur  des  produits  plus  impurs.  Les  lumps  ne 
demandent  qti'une  teth^érature  de  20  à  22  degrés  et  cinq 
à  six  jours  d'égouttàge.  Les  vcrgeoîses,  au  contraire,  exi- 
gent une  température  graduellement  élevée  jusqu'à  40  de- 
grés, et  un  la^  St  teihjf»  qui  varie  entre  quinze  à  vingt 
jours.  Tous  tes  produits  inférieurs  peuvent ,  du  reste, 
quand  les  débouchés  le  demandent,  être  soumis  à  deux  et 
iklême  trois  terrages  qui  leur  donnent  de  la  blancheur. 
Les  sirops  qui  s'écoulent  des  Vergeoises ,  rapprochés  dans 
la  chaudière  de  caite ,  peuvent  quelquefois  donner  une 
quatrième  cristallisatioii  IkifSlfttito  ^MôA  4i  HMllM  \m 
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jèt^c^eiites.  Là  bâftséé  est,  cotiikiië  aôns  H^biA  dit,  le 
aéimier  résidu. 

t^oiir  qu'oQ  se  rende  Hil  compte  exact  disfc  Hivéh  ph>- 
Auitê  dû  ràffidage,  nous  âVoDU  rëtinl  léi  les  doUfaéël  dés 
^riâcipaléii  opëràliôok. 

mAFFfNàai   19   V0RMS8. 

r-  '  mT.r  ■■'     " ;-       t^etlkM.    '       Cnààm.      —  i  •-'. 

Pbids  du  8ucre  et  dû  <in)p.  •  •  15  kil.  30  kiU 

Sucré  ëgouttë.  ^ .  •  • •  10  17,5 

Sucre  sec :•. 8,5  16 

Sucreterrë.  ...^.kii.....  5^5  8^5 

Sirop  yert;  •;.;•;•••••••'•        5 

Première  mêlasse.  ;».••••;  18^5 

Le  sucre  brut  mis  en  grandes  foritaéi  pjb'ôdtttt  les  rtfiUl- 
tats  suivàhls  d'ans  lès  fabrîques  de  sucré  de  bétteraTes  : 

Poids  du  sucre  et  du  sirop.  •  •  •  55  kil» 

Sucre  égontté 26  à  SO 

Sucre  sec» •••;.••«..;  S5  i  27,5 

Plremière  mélasse-.  •••»..••  ^  •  20  à  25 

3529.  Pour  faire  àpplrécier  toutes  les  dépenses  qùVn- 
trafne  le  raffinage  du  sucre,  nous  allons  récapituler  là  d'urée 
de  chacune  des  opérations,  et  montrer,  par  la  durée  totale 
du  tartkiàée,  A  qûbi  s'éliv^snt  lei  quantité  tShohneU  de  sucre 
q'ùe  doit  toujobri  avoir  un  raffinent. 
Fonte,  clarification,  filtra tions,  cuitieâ; 

'empli,  crisUlliBation • .  1  j^Otté  dè24  ft» 

£gouttage,  'àu  MaMimûfà • .  ;  4 

Priemier  terrage ;  10 

i)euÀ{ème  terrage,  plamotage,  et'c'.;  12 

ifetuyage ••.•...;-••  8 


'r    I 


35  à  40  jours. 
DlqpièBËe  tableau»  iSn  tott  ^11  «MR  d»  %iMlt<MMtt4  â 
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quarante  jours  ^  ayant  que  le  fabricant  puisse  liyrer  le  su- 
cre de  première  qualité  qu*il  retire  du  sucre  brut;  il  faut 
un  temps  bien  plus  long  encore  pour  obtenir  les  produits 
secondaires.  Un  raffineur  qui  opère  sur  IG^OOO  kilogram- 
mes de  sucre  brut,  produit  par  jour  près  de  8,000  kilo- 
grammes de  sucre  raffiné.  Il  aura  donc  toujours  dans  son 
établissement  près  de  520,000  kilogrammes  de  sucre  de 
première  qualité  en  travail.  Si  on  ajoute  i  cette  quantité 
énorme  un  poids  presque  égal  de  sucres  de  qualités  infé- 
rieures, plus  le  sucre  brut  qu'un  raffineur  doit  toujours 
avoir  en  avance,  on  se  fera  une  idée  des  capitaux  enfouis 
dans  cette  industrie,  et,  ce  qui  en  est  la  suite,  de  Taug- 
mentation  qu'éprouve  le  sucre  brut  en  passant  à  l'état  de 
sucre  raffiné.  D'après  tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  on 
comprendra  que,  si  on  ne  peut  découvrir  un  procédé  con- 
venable pour  fabriquer  directement  du  sucre  raffiné,  ce  se- 
rait déjà  un  grand  pas  et  une  belle  amélioration  que  celle 
qui  consisterait  à  diminuer  de  beaucoup  le  temps  du  raf- 
finage. Depuis  longtemps  déjà,  plusieurs  essais,  dont  quel- 
ques uns  ont  même  été  exécutés  en  grand,  ont  été  dirigés 
vers  ce  but;  mais  jusqu'à  présent  aucun  d'eux  n'a  bien 
réussi,  et  celui  qui  présentait  le  plus  de  chances  de  succès 
avait,'  comme  on  va  le  voir,  un  inconvénient  des  plus 
graves. 

5530.  ProcééU  de  purification  par  F  alcool.  Ce  procédé, 
indiqué  en  1808  par  M.  Derosne,  est  basé  sur  la  propriété 
qu'a  l'alcool  convenablement  concentré  (55  à  54  degrés)  de 
ne  pas  dissoudre  sensiblement  de  sucre  cristaliibable,  mais 
de  se  mêler  avec  la  mélasse  qu'il  peut  entraîner  en  la  ren- 
dantplus  fluide.  D'abord  l'emploi  de  l'alcool  fut  appliqué  au 
sucre  brut;  on  était  parvenu,  en  mélangeant  ces  deux  sub- 
stances et  en  soumettant  le  mélange  à  des  pressions  réité- 
rées, à  extraire  la  plus  grande  partie  de  la  mélasse.  Plus 
tardy  M.  Derosne  a  essayé  de  substituer  l'emploi  de  l'alcool 
au  procédé  du  tenage,  dans  le  raffinage.  A  cet  eiîet,  dès 
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qae  le  sirop  cuit,  mis  dans  les  formes,  puis  en  ëgout  com- 
mence à  prendre  son  écoulement,  ou  verse  sur  la  base  des 
cônes  une  petile  quantité  d'alcool  à  34degrë8,  et  on  couTie 
exactement  la  surface  des  formes.  De  temps  en  temps,  ou  a 
soin  d'ajouter  une  nouvelle  quantité  d'alcool ,  jusqu'à  ce 
que  la  pointe  du  pain  soit  à  peine  colorëe.  Par  ce  procède, 
on  peut  liyjer  le  sucre  raffine  au  bout  de  six  jours,  et  il 
parait  que  le  raffinage  est  en  somme  moins  dispendieux 
que  celui  qui  est  en  usage  aujourd'hui.  Malheureusement, 
le  procédé  par  l'alcool  présente  de  grandes  chances  d'in-- 
cendie,  et  la  seule  fabrique  qui  se  soit  montée  d'après  ce 
système  a  été  la  proie  des  flammes. 

3531.  DevU  approximatif  JCinslanalian  d^une  raffinerie 
euisani  de  1 ,000  à  1 ,100  pains  par  Jour. 

Générateurs ,  70  chevaux 16,000  fr. 

Cylindre  de  retour  d'eau  et   distillation  de 

vapeur 2,500 

Fourneaux  et  cheminées 12,000 

Machine  à  vapeur  de  six  chevaux ,  et  pompe 

à  eau : 10,000 

Une  chaudière  à  fondre.  .  j 

Deux      id.       àclarifier.j 15,000 

Une        îd.       de  lavage.  ) 

Appareil  à  cuire  dans  le  vide,  de  2  mètres,  et 

pompe  à  air 17,000 

Deux  réchauffoirs 6,500 

Six  filtres  à  poches 8^000 

Dix  filtres  Dumont 2,500 

Deux  citernes  à  clairce 5,000 

Deux  réservoirs  à  sirops 5,500 

Deux       id.       de  lavage 2,500 

Un  plateau  à  dégraisser    avec  cloches  en 

cuivre 650 

à  reporter  103,150 
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Report  105450 
Udc  presse  i  lavages,  A  vis  avec  plateau  en 

fonte 5,000 

Un  filtre  à  |a  vagp. , 8,000 

Bobinets,  prises  ^e  vapeur  et  distribution. ,  4,500 

Conduits  &  vapeur  et  retour *  •  6,00Q 

Conduites  de  sirops  provenant  des  pains*.  *  •  2,500 

Afanpmëpres,  Flotteur^,  etc ;  • . .  •  700 

Yj^i  f^pide^ ,  boulons ,  etc^ •  i^SûO 

Rffservoir  i  eau  en  bois 600 

Baps  i  terre.. .  •  f ••..•••  i,200 

Bacs  &  formes • 400 

Li^  de  pains  estimés  i  i  fr.  50  c.  par  forme, 

(le  système  de  gput^ jères  coûterai t de  75  c. .  ^^ 

i  1  fr.  par  forme.)                                  ^  ^'^ 

Formes  de  toutes  espèces • . 

Menus  ustensiles,  etc •  3,^00 

165,05(r 

5532.  Les  diverses  variétés  de  sucre  que  les  raflineurs 
reçoivent  ne  fournissent  pas  toutes  les  mêmes  quantités 
de  sucre  cristallisé.  Voici  un  tableau  exprimant  ces  ren- 
dements : 

RENDEMENT   DES   SUCEES   BEUTS   DE   BBTTEEAVES. 

""  Sosreea     LmnM  VergeoUes.  Mtlmtli 

100  kUogr.  pains  tarrtft.  temei. 

Basse  4'...: 32  i5  15  18 

4^  copnmune • .  54  16  14  16 

4**  bonne  ordinaire. ..  58  17  12  13 

Bonne  4** 60  18  10  12 

Belle  4* 62  18  10  10 

Sucre  claircé 65  17  8  10 

Pour  chaque  sorte  correspondante,  le  sucre  de  cajouM 
rend  de  2  à  5  p,  10.0  de  moins  eu  sucre  crist^séi  ei  de 
2,5  4  9  p*  ^9®  de  plus  en  mélasse* 


DU   8UCR1.  j|55 

On  a  donc  aussi  au  moins^  pour  une  bonne  V  ordinaiiey 
par  100  kilogrammes  : 

Pains  et  lumps  terrés 65*à  70 

Yergeoises 20  à  10 

Mêlasse , f.,  17  i  15 

J^apier»  ficel^ç.  ^  ^........f^  2à  5 

104     TÔÔ" 

Si  on  tient  compte  de  l'eau  et  des  corps  étrangers  que  le 
sucre  renferme,  quantités  qui  s'élèvent  à  environ  8  p«  100| 
le  sucre  réel  se  réduit  à  92 ,  et  si  l'on  ajoute  4  p.  100  bé- 
néfice de  tare,  on  porte  le  poids  réel  à  96,  quantité  qui  a 
fourni  en  prenant  de  l'eau  pour  former  la  mélasse  y  les 
poids  exprimés  plus  haut. 

On  comprendra  maintenant  ce  que  signifie  le  rende- 
ment légal  du  sucre,  base  du  remboursement  des  droits  i 
la  sortie ,  pour  les  sucres  qui  sont  venus  se  faire  rafl^er 
et  qui  sont  exportés  ensuite. 

Pour  rembourser  les  droits  de  100  kilogr,  de  sucre  brut, 
on  exige  en  France  la  sortie  de  78  kilo^«  de  sucre  lumps 
ou  de  75  kilogr.  de  sucre  en  pains. 

En  Angleterre,  le  rendement  a  été  fixé  &  68,  en  Hoir 
lande  à  GG,  en  Belgique  à  G2. 

Quand  un  pays  abaisse  le  rendement,  il  favorise  le  rafr 
finage  et  donne  un  aliment  au  commerce  d'exportation; 
Vans  une  proportion  modérée ,  cette  faveur  n'est  pas  une 
charge  pour  l'état,  car  elle  favorise  la  production  des  ver- 
geoises,  sucres  à  bas  prix  qui  ouvrent  le  débouché  en  sol- 
licitant la  consommation  dans  les  classes  pauvres. 

Mais  quand  ]e  rendement  est  placé  trop  bas,  le  corn— 
pierce  d'exportaliopprélèveqn  véritablebénéfice  surlepajs. 


Ojqilire  les    différents    si^cre^    con^merçiaux    râoltant 
19  KBfi^^  Aç  ^f^^ifi  ^  ^^^  ayons  MX  ççnnaitrei 
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on  prépare  encore,  dans  certaines  raflincries,  du  sucre 
royal j  du  sucre  iapéj  du  sucre  candi  et  du  sucre  JCorge. 
Ces  produits  ont  parfois  une  importance  dont  nous  iudi- 
qaerons  les  motifs. 

5555.  Sucre  royal.  On  désigne  sous  ce  nom  un  sucre  très 
blanc,  brillant  et  solide,  obtenu  par  un  double  raifmage. 
Oa  emploie  pour  sa  préparation  des  pains  raffinés,  cassés 
accidentellement.  On  les  fait  dissoudre  dans  Teau,  puis 
on  clarifie  le  sirop  au  blanc  d'œuf ,  après  avoir  ajouté 
dans  la  chaudière  4  à  5  p.  0/0  de  charbon  animal.  On 
verse  le  sirop  dans  un  filtre  Taylor,  el  il  coule  ensuite  sur 
le  noir  en  grains.  On  fait  cuire  rapidement  la  clairce  ob- 
tenue. Les  sirops  cuits  destinés  à  la  préparation  du  sucre 
royal  doivent  être  peu  agités  dans  le  rafraichissoir;  on 
opale  et  on  tnouve  dans  les  formes  elles-mêmes. 

La  base  des  pains  est  déjà  presque  incolore  dans  Tem* 
pli;  le  sirop  non  couvert  qui  en  découle  a  une  légère 
teinte  blonde  ;  le  pain  loche  avant  le  terrage ,  est  aussi 
blanc  que  le  sucre  raffiné  ordinaire. 

On  verse  deux  terres  sur  le  sucre  royal ,  on  le  laisse 
égoutter,  et  on  le  détache  à  trois  reprises  de  la  forme,  en  le 
plamotantj  pour  compléter  ïégouilage.  On  retourne  le 
pain  sur  sa  base  -,  après  douze  heures  on  le  découvre ,  on 
le  fait  étuver  à  une  température  douce  et  régulièrement 

croissante. 

On  peut  préparer  directement  le  sucre  royal,  ou  demi-' 
royaly  avec  le  sucre  brut  de  belle  qualité,  si  Ton  destine  à 
cet  usage  tout  le  sirop  très  peu  coloré,  qui  passe  pen- 
dant le  premier  tiers  de  la  durée  de  la  filtration  opérée 
sur  du  noir  en  grains  de  première  qualité. 

5354.  Sucre  tapé.  On  prépare  ce  sucre  à  Marseille  et  en 
quelques  autres  localités.  Sa  blancheur  est  à  peu  près 
égale  à  celle  du  sucre  raffiné.  Il  se  fait  avec  les  lumps  terres 
incomplètement  séchés.  On  les  égrène  en  les  râpant  au 
moyen  d'un  couteau  à  deux  manches ^  oa  Hvjkélà^  mé*^  ' 
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canique.  On  passe  le  sucre  aiosi  divisé  au  travers  d'un  ta- 
mis en  toile  métallique. 

Cette  poudre  humide  sert  i  remplir  de  petites  formes 
trempées  dans  l'eau ,  qu'on  a  préalablement  fait  jgoutter  ; 
on  tasse  le  sucre  dans  la  forme  en  remplissant  celle-ci  à 
diverses  reprises ,  avec  un  pilon  à  base  plate.  On  loche 
les  pains,  au  nombre  de  six  à  huit,  sur  une  planche,  que 
Ton  porte  ainsi  chargée  à  l'étuve.  Chaque  forme  mouillée 
et  égouttée  sert  à  façonner  successivement  six  à  huit  pains 
seulement.  L'adhérence  du  sucre,  qui  se  manifesterait 
bientôt,  oblige  à  faire  tremper  de  nouveau  les  formes  qui 
ont  servi  cinq  à  six  fois. 

M.  Cail  a  dernièrement  perfectionné  cette  fabrication 
vraiment  importante,  en  ce  qu'elle  évite  le  déchet  plus  ou 
moins  considérable  qu'éprouvent  tous  les  sucres  à  la  re- 
fonte et  en  ce  qu'elle  marque  un  premier  pas  dans  la  voie 
que  suivra  probablement  un  jour  le  travail  des  raffineries. 

Le  principal  inconvénient  du  procédé  marseillais  tenait 
au  défaut  d'adhérence  entre  chacune  des  couches  successi- 
vement ajoutées.  M.  Cail  évite  cet  écucil,  en  remplissant 
comble,  et  d'une  seule  fois,  une  forme  très  lisse  et  pesante 
en  bronze  épais  d'un  centimètre^  un  ouvrier  robuste  sou- 
lève et  laisse  retomber  la  forme  pleine  sur  sa  pointe  arron- 
die. Ce  choc  réitéré  trois  fois  suffit  pour  agglomérer  for- 
tement toute  la  masse;  on  loche  et  on  fait  étuver.  Des 
quantités  considérables  de  ces  sucres  en  pains,  deuxième 
qualité,  ont  déjà  été  livrées  au  commerce  depuis  deux  ans. 

5o55.  Sucre  candi.  Ou  désigne  sous  ce  nom  le  sucre 
obtenu  en  gros  cristaux  distincts  et  réguliers. 

Le  candi  se  fabrique  essentiellement  avec  du  sucre  de 
cannes  proprement  dit.  Le  sucre  de  betteraves  donne  des 
cristaux  trop  longs  et  trop  plats.  On  peut  tout  au  plus 
faire  entrer  20  pour  cent  de  sucre  de  betteraves  dans  la 
masse  destinée  à  fournir  le  candi. 

Lq  90cr9  employé  comme  matière  première  »  doit  être 
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L'ëgouttage  achevé,  on  détache  le  pain  de  candi,  en 
plongeant  un  instant  reztérieur  de  la  terrine  dans  Teaa 
booillante  ;  puis  on  range  les  pains  sur  les  iraverset  o&  ils 
achèvent  de  s'égoutter.  Enfin»  on  les  deasiohe  pendant  mie 
j  camée  dane  la  pièce  où  ils  sont  en  égoot  ^  an  moyen 
dan  poêle  ou  calorifère  i  courant  d'air,  puis  on  les  brise, 
on  trie  les  cristaux  y  on  les  assortit  et  on  les  emballe  pour 
les  livrer  au  commerce. 

3^36.  On  distingue  trois  sortes  de  sucres  candis,  dont  le 
prix  varie  suivant  la  nuance.  La  première  sorte,  plus  chère 
que  lesdeuxautres,  est  en  cristaux  blancs;  la  seconde,  dite  de 
nuance  paille,  est  d*mie  couleur  analogue  en  effet  i  la  paille 
ordinaire  ;  enfin,  la  troisième  sorte ,  qui  se  vend  au  prix 
le  plus  bas ,  est  d'une  nuance  jaune  semblable  à  celle  du 
sacre  brut  commun.  Le  candi  jaune  s'obtient  en  cristaux 
plus  volumineux  que  lé^  autres,  mais  ses  faces  sont  moins 
nettes* 

Dans  le  Nord,  on  fiibrique  un  sucre  candi  noir  qui  se 
vend  sous  le  nom  de  sucre  Boerhaave» 

Ce  sont  généralement  les  confiseurs  qui  s'occupent  de  la 
fabrication  des  sucres  candis.  Ils  peuvent  mieux  utiliser 
les  sirops  séparés  des  cristaux.  Les  plus  blancs  sont  assi- 
milés au  sirop  de  gotmnê;  ceux  qui  sont  légèrement  am- 
brés au  sirop  dit  de  guimauve,  et  les  plus  foncés  au  sirop 
de  capillaire.  Cependant,  si  la  consommation  des  candis 
est  considérable,  elle  devient  l'annexe  obligée  d'une  raffi- 
nerie, et  o'est  ainsi  que  les  choses  se  passent  en  Flandre. 

Loisque  le  placement  de  ces  sirops  ne  correspond  pas 
aux  quantités  qui  résultent  de  la  fabrication  des  candis, 
on  les  emploie  à  la  préparation  des  lumps,  bâtardes ,  ver- 
gcoises,  suivant  leurs  nuances. 

La  matière  première  pour  préparer  le  sucre  candi  roux 

st  le  sucre  brut  de  qualité  moyenne  ;  pour  le  sucre  candi 

paille,  on  emploie  un  mélange  de  parties  égales  de  sucres 

terrés,  Havane  et  de  l'Inde;  ce  dernier,  moins  riche  en 
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sacre  cristallisd^le,  contribue  i  ralentir  la  cristallisation  et 
la  rendre  plus  rëgulière. 

On  se  sert  pour  fabriquer  le  sucre  candi  blanc  de  sucre 
en  pains  ordinaire.  Ici,  la  grande  proportion  de  sucre  cris- 
tallisable  rend  la  cristallisation  trop  rapide»  par  ix>nsiquent 
plus  confuse  et  en  cristaux  moins  volumineux)  aussi  remar- 
que-t--on  gënëralement  que  le  sucre  oandi  blano  est  en 
plus  petits  cristaux  que  les  autres.  ' 

£n  Flandre  surtout,  on  fait  une  grande  consommation 
de  sucre  candi  pour  prendre  le  Xhéj  le  café,  etc.  On  l'em- 
ploie en  Champagne  pour  ajouter  une  liqueur  sucrée  et 
ftrmenteecil>le  au  vin  mousseux.  Ce  produit  cristallisé  pré- 
senta l'une  des  formes  sous  lesquelles  le  sucre  devient  une 
eoDBOmmatlon  de  luxe.  ËnfiD,  le  candi  e§f,  employé  pour 
sucrer  des  liqueurs  faites,  et  en  général,  toutes  les  fois  que 
l'on  veut  obtenir  une  solution  de  sucre  diaphane  sans  cla* 
rification. 

5557.  Smerê  mfreuw  0u  Muere  Jfcrgê.  Gette  variété  de 
sucre  doit  son  nom  à  la  faible  solution  d'orge  qui  entrait  au- 
trefois dans  sa  confection.  On  soumettait  à  rébullition  dans 
une  bassine ,  avec  une  gufbante  quantité  d*eau,  1  kil«  d'orge, 
jusqu'à  ce  que  les  graine  fl^ouvitesent,  et  la  décoction  passée 
au  tamis  servait  pour  dissoudre  le  sucre  que  Ton  elarifiait 
aussitôt  au  blanc  d'ceuf ,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  devînt 
clair  et  limpide.  Maintenant ,  on  supprime  la  décoction 
d'orge  et  on  prépare  un  jirop  de  sucre  qu'on  fait  cuire 
rapidement  jusqu'à  ce  qu'il  soit  au  grand  cassé ,  c'est 
à  dire  qu'en  plongeant  le  bout  du  doigt  mouillé  dans 
ce  sirop,  le  replongeant  aussitôt  dans  l'eau,  on  ait  en- 
levé alors  une  couche  de  sucre  qui,  détachée  et  roulée,  soit 
fragile.  On  le  verse  sur  une  table  de  marbre  que  Ton  a  lu- 
brifié avec  de  bonne  huile  d'olives;  lorsqu'il  est  asseare* 
froidi  on  le  coupe  avec  des  ciseaux  en  petites  bandes  de 
16  à  18  centimètres  de  longueur,  que  l'on  roule  sur  des  ar* 
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Si  Ton  veut  que  le  sucre  soit  d'un  beau  jaune,  on  ajoute 
au  sirop  une  petite  quantité  de  décoction  de  safran. 

En  général)  le  sucre  d'orge  vendu  i  bas  prix  se  compose 
exclusÎTement  atec  les  sirops  de  sucre  brut  clarifia^  ou 
d'autres  sirops  communs,  c'est  même  une  application  ayan- 
tageuse  de  ces  bas  produits  du  raffinage. 

3538.  SucTê  de  pommes.  Voici  comment  on  prépare  ce 
produit,  lorsqu^on  y  emploie  réellement  des  pommes,  ce  qui 
est  rare.  On  coupe  cinquante  belles  pommes  de  reinette 
par  morceaux ,  après  les  avoir  pelées;  on  en  sépare  les 
pépins,  et  on  les  met  au  feu  avec  suffisante  quantité  d'eau, 
pour  qu'elles  y  puissent  tremper.  On  les  fait  bouillir  jus- 
qu'à ce  que  les  morceaux  s'écrasent  sous  le  doigt.  On  jette 
le  tout  dans  un  tamis  posé  sui"  une  terrine  et  l'on  en  ex* 
prime  le  suc,  qu'on  mesure.  L'on  a  préparé  d'avance  trois 
fois  autant  de  beau  sucre  clarifié,  et  au  moment  où  ce  der- 
nier est  rapproché  au  degré  de  cuite,  on  y  verse  le  suc  de 
pommes.  On  rapproche,  en  remuant  légèrement,  de  peur 
que  le  jus  de  pommes  ne  fasse  adhérer  et  caraméliser  le 
sirop  au  fond  de  la  bassine. 

Quand  la  cuite  est  au  terme  du  grand  cassé,  on  verse  le 
produit  sur  une  table  de  marbre  un  peu  creuse  et  graissée  de 
bonne  huile  d'olives.  On  lui  laisse  prendre  une  légère  consis- 
tance. Alors,  avec  un  emporte-pièce  à  compartiments,  on 
le  coupe  soit  en  losanges,  en  petites  tablettes  ou  pastilles,  ou 
bien  on  le  roule  sous  forme  de  cylindres  ou  d'étuis.  On  peut 
aussi  le  mouler  en  petites  sphères.  Généralement,  lorsqu'il 
n'entre  ni  suc  de  pommes,  ni  extrait  d'orge  dans  ces  su- 
cres .,  le  plus  Uanc  est  noomié  sucre  de  pommes,  le  plus 
coloré  sucre  d'orge. 

Afin  d'obtenir  des  bâtons  de  ces  sucres,  dont  le  diamètre 
•oit  égal,  on  les  roule  entre  deux  règles  fixées  parallèle- 
ment sur  une  table  plane.  On  les  enveloppe  quelquefois 
dans  les  lames  très  minces  d'étain,  recouvertes  ensuite  de 
papier,  afin  d'éviter  que  l'humidité  de  l'air  ne  les  altère.  Au 
surplus  leur  transparence,  due  à  une  solidification  brusque. 
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cesse  par  degrés  et  de  la  périphérie  au  centre,  à  mesure 
que  la  cristallisation  s'y  développe  spontanément. 

5539.  M.  Woehler  vient  de  publier  sur  les  modifications 
que  le  sucre  éprouve  dans  ces  circonstances,  des  réflexions 
pleines  d'intérêt.  Il  fait  remarquer  que  les  substances  qui 
se  présentent  sous  les  deux  états  analogues  à  cçux  du  su- 
cre d'orge  transparent  et  du  sucre  cristallisé,  possèdent 
dans  ces  circonstances  deux  points  de  fusion  bien  distincts 
et  très  éloignés  l'un  de  l'autre.  Ainsi,  tandis  que  le  sucre 
candi  ne  fond  qu'à  160®  le  sucre  d'orge  transparent  fond 
entre  90®  et  100®. 

On  sait ,  depuis  longtemps ,  que  le  verre  dévitrifié  est 
moins  fusible  que  le  verre  ordinaire  et  que  le  soufre  mou 
est  plus  fusible  que  le  soufre  dur. 

M.  Grabam  a  depuis  longtemps  émis  sur  cette  question 
une  opinion  très  importante.  Il  regarde  ces  corps,  à  l'état 
amorphe,  comme  étant  combinés  avec  une  portion  de  cha- 
leur qui  maintient  leurs  molécules  dans  un  état  particu- 
lier. Cette  chaleur  pourrait  se  dissiper  et  les  molécules  re- 
prendre leur  équilibre  stable,  quand  on  maintiendrait  le 
corps  pendant  longtemps  dans  un  état  de  mollesse. 

Cette  opinion  de  M.  Graham  a  été  pleinement  confir- 
mée par  M.  Regnault  qui  a  vu  récemment  le  soufire  chaufié 
vers  90^,  perdre  subitement  beaucoup  de  chaleur  et  se 
convertir  en  soufre  dur. 

On  peut  donc  penser  que  le  sucre  d'orge  transparent 
contient  de  la  chaleur  qu'il  perd,  quand  il  passe  peu  à  peu 
A  l'état  opaque.  Une  température  très  élevée  doit  favori- 
ser ce  changement  qui,  avec  le  temps,  finit  toujours  par 
s'accomplir.  Aussi,  quand  ou  expédie  du  sucre  d'orge  ou 
de  pommes  aux  colonies,  est-il  rare  qu'il  y  parvienne 
transparents. 

Le  vinaigre  maintient  l'état  transparent»  aussi  ajoute- 
t-on  généralement  un  peu  d'acide  au  sirop  pendant  l'éva- 
poration. 

Le  sucre  est  donc  un  corps  éminemment  vitrifiable. 
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Fonda  &  160*,  il  le  solidifie  ensuite,  non  pu  brasquement 
comme  IVau,  mats  comme  les  verres,  lentement  et  en  pas- 
Bftnt  par  loales  ces  nuancesde  viscosité  qui  caractérisent 
la  solidification  des  corps  vitreux.  Comme  eux,  il  peut  se 
tirer  en  fils  irès  fins,  circonstance  que  l'art  du  confiseur 
met  souvent  i  profit, 

5540.  Dans  le  cours  de  ce  chapitre,  nbns  avons  souvent 
employé  des  expressions  numériques  sut  lesquelles  nous 
avons  cherché  A  réunir  ici  des  résultats  dignes  de  con- 
fiance. 

On  a  souvent  besoin  de  connaître  combien  une  solution 
sucrée  renferme  de  sucre  réel.  La  table  suivante  établie 
par  M.  Payen,  permet  de  te  déterminer,  soit  d'après  le 
degré  aie  orné  tri  que,  soit  d'après  !a  densité. 
TABLEAU  DES  DENSITÉS  ET  PROPORTIONS  DR  StTCRE  DANS 
DES  S0LCTI0N8  A  +  IS*  CIIfTIGRADES. 
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Oa  a  rëimi  dans  une  table  distincte  les  données  qui  ex- 
priment les  proportions  d'eau  que  le  sucre  conserve  dans 
les  cuites,  définies  comme  elles  le  sont  habituellement  dans 
le  commerce. 

PROPORTION  DE  SUCRE  ET  D'EAU  DANS  LES  CUITES. 


stxmi. 

lAU. 

Éra^pvis. 

95,75 

9f,67 

91 

88 

87 

4,95 

7,33 

9 

12 

13 

Grand  cassé. 

Pelit  cassé. 
Grand  soufflé. 
Grocbet  léger. 

Crocàet  fort. 

Enfin,  comme  il  est  très  important  pour  beaucoup  de 
calculs  relatifs  à  la  construction  des  appareils  employés 
dans  les  raffineries  ou  dans  les  sucreries,  de  savoir  à  quelle 
température  précise  une  dissolution  sucrée  entre  en  ébul- 
lition,  on  a  réuni  dans  la  table  suivante  les  points  d'ébul- 
lition  d'un  grand  nombre  de  dissolutions  sucrées,  à  partir 
de  KM®  CL  Plus  bas,  la  table  n'aurait  offert  aucune  appli- 
cation utile. 

Au  moyen  de  ces  trois  tables,  on  pourra  donc  toujom's 
se  rendre  compte  de  la  proportion  de  sucre  contenue  dans 
un  liquide,  soit  qu'on  obserye  les  caractères  physiques  de 
la  cuite,  soit  qu'on  se  guide  d'après  la  densité  donnée  par 
laréoniètre,  soit  qu'on  |[^arte  du  point  d'ébulli^ion  observé 
au  thermomètre  centigrade. Bien  entendu,  néanmoins,  que 
oes  nombres  ne  s'appliquent  qu  aux  dissolutions  de  sucre 
piur,  et  qu  il  ne  faudrait  pas  en  faire  usage  pour  des  disso- 
lutions renfermant  des  quantités  plus  ou  moins  notables 
de  mélasse  ou  de  sels  solubles. 
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TABLEAU   »B8   FOIKTS  d'ÂBULLITION   DB    DIVBB8ES  BOLVTJOKS 

DE   SUCRB. 


SUCRE. 

EAU. 

TEMPÉRATURE. 

DÉNOMINATION. 

100 

» 

133 

M 

» 

132,50 

cassé  sur  le  doigt 

» 

10,93 

188,5 

grand  cassé 

» 

» 

138,10 

petit  cassé 

1» 

16,59 

115 

» 

D 

118,50 

» 

» 

130 

grand  soufflé 

V 

» 

119 

soufflé  ordinaire 

» 

18,84 

113 

crochet  fort 

» 

35,05 

110,50 

crochet  ordinaire 

» 

38,53 

108 

Filet  léger. 

» 

36,00 

106 

crochet  faible 

» 

41,63 

lOo 

9 

47,36     • 

104,50 

» 

53,36 

104,25 

» 

91,11 

103 

9 

88,96 

103 

» 

106,81 

101,75 

» 

134,66 

101 

Si  on  RTait  à  observer  des  dissolutions  sacrées  plus  faibles, 
il  faudrait  les  amener  par  la  concentration  au  terme  con- 
venable y  pour  que  ces  caractères  devinssent  susceptibles 
d'être  observes. 

SUCEE    DE   CANNES   FOURNI    PAR   DIVBASBS   PLANTES. 

5541.  Suerê  iférahh.  La  plupart  des  sèves  sont  sucrées 
et  contiennent  du  sucre  de  cannes.  On  peut  donc  souvent 
mettre  cette  circonstance  à  profit  ;  mais  c'est  surtout  dans 
Fàrable  à  sucre  qu'elle  se  présente  de  la  manière  la  plus 
remarquable. 

M.  Castelnau  m'a  donné  du  sucre  d'érables  en  larmes, 
obtenu  par  les  Indiens  Chippeways.  Il  se  produit  en  fai- 
sant une  incision  à  l'arbre,  comme  s'il  s'agissait  d*extraire 
la  résine  des  pins.  Les  Indiens  recueillent  les  gouttes  qui 
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se  sont  concrëtëes  à  la  fin  de  l'année  et  après  le»  premiers 
froids  ;  ils  se  contentent  de  les  mettre  en  poudre. 

Les  blancs  des  frontières,  ceux  du  Canada,  ainsi  que  les 
sauvages  qui  Tivent  dans  leur  voisinage,  ont  Tbabilude  de 
faire  la  rëcolte  au  printemps  et  de  faire  dissoudre  et  cris- 
talliser ce  produit. 

Aux  Etats-Unis,  on  le  trouve  gënëralement  en  petits 
gâteaux  bruns.  Mais  au  Canada,  il  7  a  plusieurs  raffine- 
ries qui  raffinent  exclusivement  le  sucre  d'ërable  et  qui  le 
livrent  sous  forme  de  pains  comparables^au  meilleiur  sucre 
de  cannes. 

La  petite  île  de  Michima-Kimac,  situëe  aux  confluents 
des  lacs  Huron  et  Michigan,  est  le  principal  marche  de 
cette  denrée  qui  se  vend  sur  les  lieux  de  60  i  75  c.  le  kilo* 
gramme. 

VéTBhlek  sucre fj^cêr^aecharinum  deLinnëe,  croit  spé- 
cialement dans  les  états  de  New-York  et  de  Pensylvanie; 
il  j  donne  une  proportion  de  sucre  plus  grande  que  celui 
qui  vient  dans  l'Ohio.  On  le  trouve  quelquefois  en  fourrés 
de  cinq  ou  six  arpents  de  longueur,  mais  le  plus  souvent 
il  est  dispersé  parmi  les  autres  arbres.  On  suppose  qu'il  ar- 
rive à  toute  sa  croissance  en  quarante  aps. 

L'extraction  du  sucre  d'ërable  est  une  grande  ressource 
pour  les  habitants  des  cantons  éloignés  de  la  mer  ;  elle  est 
très  simple.  Après  avoir  choisi  un  endroit  qui  contienne 
beaucoup  d'érables^  on  élève  un  toit  pour  protéger  les  chau- 
dières et  les  travailleurs  des  injures  de  l'air.  Leur  matériel 
se  compose  d'une  ou  plusieurs  taiières  de  trois  pouces  de 
diamètre ,  de  petits  vaisseaux  chevillés  pour  recevoir  la 
sève,  de  tubes  de  sureau  ou  de  sumac  de  huit  ou  dix  pouces 
de  long,  de  vaisseaux  ouverts  au  tiers  de  leur  longueur, 
et  correspondants  en  grandeur  avec  les  tarières,  de  seaux 
pou» vider  ces  vaisseaux  et  porter  la  sève  au  hangar,  de 
chaudières,  de  moules  pour  recevoir  le  sirop  épaissi  à  la 
consistance  propre  à  former  un  pain  de  sucre ,  et  enfin  de 
hachettes  pour  couper  le  bois  et  le  fendre.  La  fin  de  février 
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et  le  eomtneDcement  de  mars  constitue  la  saison  da  sucre. 

On  perce  les  arbres  obliquement  de  bas  en  haut,  à  dix- 
buiC  ou  vingt  pouces  de  terre,  à  la  profondeur  de  quatre 
ou  cinq  pouces.  Il  faut  prendre  garde  que  les  tarières  ne 
pënëtrent  pas  plus  d'un  demi'^uce  dans  Taubier  ou  écorce 
blanche,  car  Texpërience  prouve  qu'il  y  a  une  plus 
grande  quantité  de  sève  à  cette  profondeur  qu'en  aucune 
autre.  Il  faut  aussi  faire  attention  à  percer  l'arbre  du  côté 
du  midi. 

Les  vaisseaux  où  le  suc  se  rend  contiennent  ordinaire- 
ment de  trois  à  quatre  gallons  et  sont  faits  de  sapin  blanc  ; 
on  les  place  A  terre  au  pied  de  chaque  arbre,  pour  recevoir 
la  sève  qui  coule  des  deux  tubes  enfonces  dans  les  trous 
de  tarière.  Tous  les  jours  on  rassemble  la  sève,  on  la  porte 
à  latelier ,  et  on  la  verse  dans  des  tonneaux  auxquels  les 
chaudières  peuvent  puiser*  Il  faut  dans  tous  les  cas  faire 
bouillir  la  sève  dans  les  deux  ou  trois  jours  qui  suivent 
sa  sortie  de  l'arbre ,  car  elle  entre  en  fermentation  très 
promptement.  L'ëvaporàtion  est  causëe  par  un  feu  vif, 
l'on  doit  ^under  souvent  le  sirop  pendant  qu'il  bout«  et 
ajouter  toujours  de  la  sève  jusqu  A  ce  qu'elle  ait  pris  la 
consistance  de  sirop.  On  doit  alors  le  laisser  refroidir, 
et  le  passer  dans  une  pièce  de  laine,  pour  le  purifier. 

Le  sirop  est  alors  transporte  dans  ime  chaudière  que 
l'on  empHt  jusqu'aux  trois  quarts,  et  que  l'on  chauffe  avec 
un  feu  vif,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  ait  acquis  la  consistance 
nécessaire,  et  on  le  jette  dans  des  moules.  Pendant  la  der- 
nière ëbullition,  comme  le  liquide  écume  beaucoup,*  on  y 
jette  un  peu  de  beurre  ou  de  graisse.  Après  que  toute  la 
mélasse  s'est  éooolée  des  pains  qui  ont  pris  consistance,  le 
sucre  d'érable  est  aussi  agréable  au  goût  que  celui  de 
canne  et  sucre  aussi  bien.  Lorsqu'il  est  raffiné,  il  est  aussi 
beau  que  le  sucre  en  pains  d^Europe.  Le  temps  pefldant 
lequel  les  arbres  laissent  couler  leur  sève  dure  six  semai- 
nes; vers  la  fin  de  ce  temps,  la  sève  est  moins  abondante, 
moins  sucrée  et  moins  CMile  A  eriataUiser* 


3543.  Sucré  de  eUrouWe.  Hofmann  a  essaye  il  y  a  quel-* 
qaes  aonéea  en  Hongrie,  la  culture  delà  citrouille  comme 
plante  capable  de  fournir  du  sucre  de  cannes.  La  citrouille 
rend  4  pour  cent  de  sucre^  [et  comme  sa  culture  est  moins 
coûteuse  que  celle  de  la  bettera^,  l'inventeur  comptait 
sur  un  produit  ëgal.  La  citrouille  fournit  82  pour  cent  de 
jus  d'une  densitë  de  8â  11°  de  l'arëomètre  de  Beaumë.  Il 
paraît  que  le  jus  s'altère  très  difficilement.  Jusqu'ici,  pour- 
tant, cette  fabrication  n'a  pas  eu  de  suite. 

Le  melon  contient  aussi  du  sucre  de  cannes. 

3545.  Suere  de  maû.  M.  Pallas  a  préconise  dans  ces 
dernières  années  l'extraction  du  sucre  de  mats  comme  ca- 
pable de  rivaliser  avec  celle  de  la  betterave.  Il  es{  probable 
qu'elle  est  moins  avantageuse,  car  M.  Pallas  n'a  pas  pu  en 
retirer  plus  de  3  pour  cent  de  sucre  cristallise. 

Toutefois,  il  faut  noter  que  la  tige  du  maïs  renferme  un 
suc  très  riche  en  sucre  de  cannes  proprement  dit. 

M.  Pallas  a  ëtë  conduit  à  essayer  si  la  quantité  de  sucre 
ne  serait  pas  augmentée  en  prenant  la  précaution  de  châ- 
trer les  tiges  pour  les  empêcher  de  fructifier.  Comme  on 
pouvait  s'y  attendre,  le  jus  s'est  montré  plus  sucré  dans  les 
tiges  châtrées  que  dans  les  autres. 

D'après  MM.  Biot  et  Soubeiran,  le  suc  des  tiges  châtrées 
ne  contenait  pas  moins  de  10  i  11  p.  100  de  sucre  cristal- 
lisable  avec  une  trace  de  sucre  analogue  au  glucose. 

Celui  des  tiges  non  châtrées  renfermai t>  au  contraire, 
8  p.  100  seulement  de  sucre  cristallisable. 

Ces  résultats  montrent  que,  si  le  maïs  offre  peu  d'avan- 
tages pour  le  nord  de  la  France,  par  exetaiple,  il  serait 
propre  à  fournir  â  nos  départements  du  midi,  où  la  culture 
de  la  betterave  rencontre  d'insurmontables  obstacles,  une 
plante  à  sucre  digne  d'être  soumise  à  des  essais  en  grand. 

3544.  Le  sucre  de  cannes  existe  aussi  dans  la  châtaigne, 
d'où  on  avait  proposé  de  l'extraire  â  l'époque  du  blocus 
continental* 
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Le  navet,  la  carotte  en  renferment. 

On  l'a  indique  aussi  dans  le  eoco^  dans  V amande  douce 
et  atnèrêj  dans  Vanaikas,  dans  la  balaie,  et  d'après  les  re- 
cherches de  M.  Avequin  dans  nombre  de  fruits  des  tro- 
piques,  saVoir  :  la  pomme  de  cannelle^  le  eaehiment,  le 
mangOy  la  sapotille^  Vorange  douée,  la  figue  banane  et 
la  pomme  roee. 

1>ISTI5CTI01T   DBS  DmUlS  SUCEES. 

3545.  Le  sucre  de  cannes  forme  une  espèce  parfaite- 
ment distincte.  Nous  ignorons  en  quoi  consiste  la  modifi- 
cation qui  le  rend  incristallisable  dans  la  mêlasse,  mais  il 
est  hors  de  doute  qu'il  faut  reconnaître  l'existence  d*un 
sucre  de  Cannes  devenu  incristallisable. 

L'amidon  se  convertit  par  les  acides  en  un  sucre  distinct, 
ordinairement  mamelonné  que  j'appelle  glucose.  Celui-ci 
peut  lui-même  devenir  impropre  à  prendre  Tëtat  solide; 
îl  y  a  donc  un  glucose  incristallisable.  Outre  ces  quatre  va- 
rîëtës  de  sucre,  quelques  chimistes  admettent  avec  M.  Biot 
des  divisions  plus  nombreuses. 

M.  Bouchardat,  qui  s'est  beaucoup  occupe  de  Tëtude  des 
sucres,  a  fait  sur  ces  corps  quelques  remarques  qui  doivent 
trouver  ici  leur  place.  Il  croit  nëcessaire  de  subdiviser  l'es- 
pèce de  sucre  que  j'ai  désignée  sous  le  nom  de  glucose.  Voici 
ses  motifs  :  l^le  sucre  mamelonné  fourni  par  l'action  des  aci- 
des étendus  sur  le  sucre  de  cannes,  résiste  moins  longtemps 
que  le  sucre  de  fécule  à  l'action  décomposante  desacideséten- 
dus.  2®  M.  Biot  a  reconnu  qu'il  existe  des  différences  dans  le 
pouvoir  rotatoire  du  sucre  de  raisin,  selon  qu'on  l'observe 
tel  qu'il  existe  dans  les  fruits,  ou  bien  cristallisé,  observa- 
tion que  M.  Soubeiran  a  nouvellement  étendue  au  sucre 
de  canne  modifié  sous  l'influence  de  l'air  et  de  la  chaleur. 
3®M.  Biot  a  observé  que  les  pouvoirs  de  rotation  du  sucre 
ordinaire  de  fécule  et  du  sucre  diabétique  étant  égaux,  le 
sucre  d'amidon  obtenu  par  M.  Jaquelain,  en  faisant  agir 
1/300  d'acide  oxalique  sur  la  dissolution  d'amidon  à  l'aide 
d'une  forte  pression,  avait  un  pouvoir  rotatoire  double. 

De  tous  ces  faits,  M.  Bourchardat  conclut  que  l'espèce 
glucose  comprend  probablement  plusieurs  variétés,  ou 
même  qu'il  faudra  la  subdiviser  en  plusieurs  espèces  nou- 
Telles. 
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A.  Il  donne  provisoirement  le  nom  de  mueo^glueose  au 
sacre  cristallise  en  mamelons  rësultant  de  1  action  des 
acides  étendus  sur  la  gomme  ou  sur  la  lactine. 

Cette  conTersion  n'est  pas  une  chose  aussi  facile  qu*on 
l'admet  généralement.  Il  a  fait  bouillirpendant  vingt-quatre 
heures  de  la  gomme  ou  de  la  lactine  en  solution  dans  cinq 
parties  d'eau  contenant  1/10  en  poids  d'acide  sulfurique. 
Les  liqueurs  se  colorent ,  mais  elles  précipitent  constam- 
ment et  avec  grande  abondance  par  l'addition  d'alcool 
rectifié.  La  conversion  est  toujours  très  limitée,  et  jamais, 
malgré  dix  jours  d'ébuUition  soutenue^  il  n'a  pu  obtenir  la 
transformation  complète  de  la  gomme  arabique  en  sucre 
mamelonné;  Taction  a  toujours  été  partielle,  et  n'est 
nullement  comparable  à  ce  qu'on  observe  lorsqu'on  agit 
sur  le  sucre  àf  canpes  ou  sur  l'amidon. 

L'action  de  l'acide  sulfurique  concentré  sur  la  gomme 
et  la  lactine  n'est  point  aussi  complète  non  plus  que  celle 
du  même  acide  sur  la  cellulose. 

On  a  fait  une  pâte  avec  la  gomme  pulvérisée  et  lacide 
sulfurique  :  le  mélange  brunit;  après  vingt-qualre  heures, 
on  l'a  étendu  de  cinq  fois  son  poids  d  eau ,  et  on  l'a  fait 
bouillirpendant  vingt-quatre  heures.  Les  liqueurs  étaient 
colorées-,  elles  ont  été  saturées  par  du  carbonate  de  chaux 
et  précipitées  par  Talcool.  Les  liqueurs  alcooliques  dis- 
tillées ont  dionné  un  sirop  qui,  à  la  longue,  a  déposé  du 
sucre  mamelonné  ,  en  très  faible  proportion.  Avec  la 
lactine,  la  conversion  est  plus  facile,  et  on  peut  obtenir 
ainsi  des  proportions  très  notables  de  produit  mame- 
lonné. Dans  les  deux  cas,  ce  sucre  est  identique. 

Il  possède  tous  les  caractères  assignés  au  glucose  de  rai- 
sin cristallisé,  ou  d'amidon  ;  son  pouvoir  rotatoire  est  exac- 
tement le  même.  Seulement,  traité  par  l'acide  nitrique, 
il  a  toujours  donnée  quoique  bien  pur,  bien  soluble  dans 
l'alcool^  de  l'acide  mucique,  mais  en  proportion  trois 
fois  moins  considérable  que  la  lactine.  C'est  cette  pro- 
priété, que  M.  Bouchardat  croit  liée  à  un  état  moléculaire 
persistant  dans  ce  produit,  qui  le  conduit  à  le  distinguer 
et  à  le  désigner  sous  le  nom  de  tnuoo- glucose.  On  aura 
à  examiner,  à  cet  égard,  si  ce  n'est  pas  un  simple  mélange 
ou  une  combinaison  de  lactine  et  de  glucose,  par  l'effet 
duquel  la  solubilité  de  la  lactine  se  trouverait  modifiée. 
B.  M.  Bouchardat  donne  proyisoirement  le  nom  de  tac- 
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charo^lueosê  au  sucre  cristallise  en  mamelons  résultant 
de  l'action  des  acides  étendus  sur  le  sucre  de  cannes. 

La  transformation  du  sucre  de  cannes  en  sucre  ma- 
melonné s'efiectue,  comme  on  le  sait,  avec  la  plus  facilité 
par  Faction  des  acides  étendus,  même  à  froid.  Après  la 
saturation ,  le  sucre  cristallise  à  la  longue  en  mamelons. 

Yoici  les  caractères  qui  distinguent  ce  sucre  du  glucose 
d'amidon.  Lorsqu'on  traite  comparativement  ces  deux  pro- 
duits par  de  l'eau  contenant  1/10  d'acide  sulfurique,  le 
glucose  résiste  très  longtemps,  le  saccharo-^ucose  s'altère 
assez  vite,  la  solution  brunit  et  laisse  même  déposer  des 
flocons.  Le  glucose  d'amidon ,  de  diabète ,  de  raisin,  le 
muco-glucose  de  gomme  et  de  lactine,  ont  exactement  le 
même  pouvoir  rotatoire  à  gauche^  le  saccbaro -glucose 
exerce  aussi  son  pouvoir  rotatoire  dans  le  même  sens^  mais 
avec  une  intensité  toujours  moindre. 

C.  Le  glucose,  proprement  dit,  comprend,  outre  le  su- 
cre de  fécule ,  celui  de  diabète,  et  peut-être  le  sucre  de 
raisin  mamelonné. .  Il  faut  remarquer  néanmoins  que  le 
glucose  d'amidon  obtenu,  soit  par  une  forte  pression  âTaide 
d'une  petite  quantité  d'acide  oxalique^  soit  par  l'action  lon- 
guement continuée  des  acides,  diffère  par  son  pouvoir  rota- 
toire  du  glucose  ordinaire. 

M.  Frommherz  a  reconnu  qu'on  pouvait  distinguer  très 
facilement  le  sucre  de  cannes  du  glucose,  en  se  fondant 
sur  la  tendance  que  ce  dernier  possède  à  s'empâter  de 
l'oxygène.  Ainsi,  quand  on  dissout  du  tartrate  de  cuivre 
dans  une  dissolution  de  potasse  et  qu'on  la  chauffe  à  100% 
si  on  y  ajoute  du  sucre  de  cannes,  elle  n'est  pas  modifiée, 
mais  la  plus  légère  trace  de  sucre  de  raîsinsy  détermine  un 
dépôt  jaune  de  protoxyde  de  cuivre  hydraté,  qui  se  con- 
vertit bientôt  en  une  poudre  rouge  de  protoxyde  anhydre. 
M.  Bareswil  a  donné  à  ce  procédé  une  forme  très  prati- 
que en  exécutant  l'essai  avec  des  liqueurs  titrées. 

Si  on  expose  à  un  bain-marie,  constamment  maintenu 
à  une  température  qui  ne  dépasse  pas  80^,  des  échan- 
tillons des  différentes  espèces  de  glucose,  on  trouve  que  la 
balance  accuse  une  légère  perte  à  chaque  pesée,  même 
quand  on  continue  pendant  dix  jours.  Après  ce  temps,  tous 
les  glucoses,  qui  à  cette  température  s'étaient  liquéfiés,  sont 
transtonéa  en  caramd» 
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p.  563.  Pélioot,  ^fifi.  de  ehim.  et  de  phyeiq.j  X.  67, 
p.  113.  BoucHàRBAT,  Joum.  de  pharm.^  t.  SI,  p.  627. 

4^  Sucre  de  fieule.  Kirghovf,  Joum*  de  pkys.y  U  74» 
p.  199.  Db  Savssubb,  j^ftn.  de  ehim.  et  de  phye.j  U  11, 
p.  379.  Guébin  Vabbt,  /</.,  t.  iO,  p.  32. 

5*  Sucre  de  ligneux.  Bbâconrot,  Ann.  de  ehinu  et  de 
phys.f  t.  12,  p.  172. 

Je  rëunis  proyisoirement  sous  le  nom  de  Glucose  les 
divers  produits  sucrés  qui  présentent  une  cristallisation 
confuse  ou  mamelonnëe.  Le  gbtcoee  parait  forme  de  : 

C^^  918,24—  36,8 
H»—  175,00—  7,0 
0»*  — 1400,00—    56,2 

2493,24      îm,0 

Voilà  du  moins  la  composition  généralement  assignée  k 
ce  corps,  tel  qu^on  l'obtient,  soit  par  une  dessiccation 
à  100",  soit  par  une  dessiccation  A  froid  dans  le  vide.  Ce- 
pendant/il  reste  quelqur^s  difficulte's  à  éclaircîr  à  cet  égard, 
et  il  serait  utile  de  refaire  de  nouvelles  analyses  pour  les 
dissiprr. 

J'ai  la  convirtion  qu'on  trouvera  le  glucose  identique, 
VI.  iB 
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quelle  que  soit  son  origine;  soit  qu*il  provienne  du  miel 
et  des  fruits  sucrés ,  soit  qu'on  le  retire  de  Turine  des  dîa- 
bëtiquat»  eoit  quon  le  produite  par  des  rëactiooi  chimi- 
ques ,  au  moyen  de  l'amidon  et  4u  ligneux. 

Mais  cette  conviction ,  que  tous  les  chimistes  ne  parta- 
g«it  pat,  ne  pourra  être  entièrement  justifiëe  (fu'alors 
qu'on  aura  tournis  toutes  cet  variétés  de  sucre  à  des 
épreuvet  oomparaiives  très  délicatet  et  trèt  multipliées. 

5548.  Le  glucose  est  un  produit  très  répandu  dans  la 
nature.  Let  rtitins  en  contiennent  une  ti  grande  quantité 
qu'on  peut  l'en  extraire  en  fabrique;  il  constitue  ces  grains 
de  toore  qu'on  voit  dant  le  raitin  teo ,  et  l'enduit  farineux 
que  l'on  troav^  à  la  tiir&ce  det  pruneaux  et  det  figuet.  La 
tavenr  douce  de  la  plupart  det  fruits  de  nos  climats  doit 
lui  être  attribuée.  On  en  trouve  dant  le  miel  et  dans  les 
tuct  tucfét  det  fleurt.  L'urine  det  diabétiques  en  renferme 
touvent  de  grandet  quantitét.  Enfin ,  la  chimie  peut  en 
produire  par  des  moyens  artificiels;  par  exemple,  en  trai- 
tant la  cellulose ,  l'amidon ,  la  gomme ,  le  sucre  de  canne, 
le  sucre  de  lait ,  etc.,  par  les  acides. 

5549.  Le  sucre  de  raisin  cristallise,  mais  très  lentement, 
d'une  solution  qui  n'a  pas  été  trop  concentrée.  Les  cristaux 
ordinairement  fibreux  et  groupés  en  tubercules  ou  en  chou- 
fleurs  sont  indétmninablet.  Le  sucre  de  raisin  est  donc 
obtenu  communément  sont  forme  de  petites  masses  demi- 
globulaires  ou  mamelonnées,  qui  sont  composées  de  pe- 
tites aiguilles,  ou  plus  rarement  de  lames  entrecroisées, 
qui,  montrent  det  portiont  de  rhombes  saillantes.  M.  de 
Saussure  a  reconnu  que  le  glucose  provenant  de  la  décom- 
position spontanée  de  l'amidon,  cristallbe  d'une  dissolu- 
tion alcoolique  en  tables  carrées  ou  en  cubes.  M.  Mollerat 
a  obtenu  le  même  résultat  avec  du  sucre  d^amidon  obtenu 
en  grand  par  l'acide  sulfurique. 

Le  glucose  en  poudre,  mis  sur  la  langue,  ofTre  une 
saveur  à  la  fois  piquante  et  farineuse  qui  se  change  en 
une  saveur  faiblement  sucrée ,  et  mucilagineuse  dès  qu'il 
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commence  A  se  dissoudre*  U  en  (aut  deux  fois  et  demie  au- 
tant que  de  sucre  de  canne  pour' sucrer  au  même  degré  le 
même  volume  d'eau* 

Le  glucose  entre  en  fusion  à  lOCT  ou  un  peu  au  dessous  9 
et  perd  alors  9  p.  100  de  sou  poids.  Fondu ,  il  forme 
une  masse  jaunAtre,  transparente ,  qui  attire  d^abord  Teau 
atmosphérique  et  se  liquéfie ,  puis  se  prend  en  une  masse 
cristalline  grenue  quand  elle  a  repris  les  9  p.  100  d'eau 
qu'elle  avait  perdus.  A  140^,  il  se  convertit  en  caramel  et 
donne  les  mêmes  produits  que  le  sucre  de  canne,  si  on  pousse 
la  distillation  plus  loin. 

U  est  bien  moins  soluble  dans  Teau  que  le  sucre  de 
canne  -,  il  exige  pour  sa  dissolution  une  fois  et  un  tiers  son 
poids  d'eau  froide ,  et  reste  longtemps  sans  se  dissoudre , 
même  quand  on  le  remue  ;  c'est  un  obstacle  en  ce  qui 
concerne  quelques  uns  de  ses  usages  économiques.  U  se 
dissout  plus  promptement  et  en  toutes  propcurtions  dans 
l'eau  bouillante;  mais  le  sirop  n'atteint  jamais  la  même 
consistance  que  le  sirop  du  sucre  de  canne,  et  il  n'est  pas 
aussi  ûlant.  Ce  sirop  possède  une  saveur  plus  douce  que 
celle  du  sucre  solide.  La  solution  aqueuse  du  glucose  ne 
s'altère  pas  seule,  mais  lorsqu^on  y  ajoute  du  ferment,  le 
glucose  éprouve  immédiatement  la  fermentation  alcoo- 
lique. 

U  est  beaucoup  moins  soluble  dans  l'alcool  que  le  sucre 
de  canne.  La  dissolution,  saturée  bouillante,  cristallise 
pendant  le  refroidissement  en  cristaux  irréguliers  qui  re- 
tiennent forteùient  l'alcool  et  qui,  même  après  plusieurs 
années  de  conservatioD ,  peuvent  oÛrir  encore  une  saveur 
alcoolique  très  prononcée.  Aussi,  dans  les  fabriques  de 
sucre  de  fécule ,  quand  la  fermentation  s'établit  dans  les 
masses,  obtient-on  des  cristaux  qui  retiennent  obstiné- 
ment la  faveur  alcoolique. 

Les  acides  concentras  détruisent  le  glucose.  L'acide  ni- 
trique le  transforme  en  acide  saccharique  et  en  acide 
oxalique.  Lorsqu'on  ajoute  du  glucose  à  une  dissolution 
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coiiceotrée  d'acide  arsënique ,  elle  devient  d*abard  ronge  j 
ensuite  brune. 

35cO.  Le  glucose  se  comporte  tout  autrement  avec  les 
bases  salifiables  que  le  sucre  de  canne;  cependant  il  se 
combine  avec  elles  et  prend  alors  une  saveur  amère  et 
faiblement  alcaline;  mais  lorsqu'on  emploie  un  excès  de 
base  et  qu'on  chauffe  le  mélange  seulement  jusqu'à  60  ou 
70®,  la  dissolution  de  glucose  devient  brune  et  rëpand  une 
odeur  de  sucre  brûlé.  Si  Ton  fait  usage  d'une  dissolution 
d'hydrate  de  potasse  y  tout  le  glucose  disparaît  bientôt. 

Glucoêaiê  de  baryte.  Ce  corps  ne  peut  s'obtenir  qu'A 
l'abri  de  l'eau  et  do  Tair;  aussi  faut-il  recourir  à  l'artiGce 
employé  par  M.  Péligot  et  dissoudre  séparément  le  sucre 
et  la  baryte  dans  de  IVsprit  de  bois  affaibli.  On  mêle  les 
deux  dissolutions  en  ayant  soin  de  mettre  un  léger  excès 
de  surre.  Il  se  forme  dr  suite  un  précipité  floconneux , 
blanr  ,  qu'on  jeite  sur  un  filtre  et  qu'on  lave  avec  de  l'es- 
prit  de  boi?  de  pins  en  pins  concentré.  On  l'exprime  enfin 
et  on  le  porte  dans  le  vide  de  la  machine  pneumatique. 

Là,  on  commence  la  dessiccation  à  Taide  de  la  chaux  qui 
s'empare  de  la  totalité  de  Teau,  et  on  Tachëve  avec  Facide 
sulfurique  qui  enlève  tout  Tesprit  de  bois. 

Ce  composé  supporte  sans  s'altérer  une  température  de 
\Qffj  il  jaunit  seulement  un  peu.  Plus  haut ,  la  matière  se 
boursoufSe,  noircit ,  dégage  de  l'eau  et  donne  divers  pro- 
duits qui  seront  examinés  plus  loin. 

Il  parait  formé,  d'après  M.  Péligot  de  2  atomes  de  glu- 
cose pour  5  atomes  de  baryte,  c'est  à  dire  de  Cfi  H**  0^, 
5BaO. 

Glueosatê  dé  chaux.  Ce  composé ,  qui  parait  renfermer 
aussi  C*'H''W*,  3  CaO ,  ne  peut  s  obtenir  qu'en  précipitant 
par  l'alcool  une  dissolution  très  récente  de  chaux  éteinte 
dans  le  sirop  de  sucre  d'amidon.  On  le  dessèche  avec  les 
mêmes  précautions  que  le  glucosate  de  baryte. 

Glueoiaie  de  plomb.  Le  sucre  d'amidon  et  ses  analogues 
se  combinent  avec  l'oxyde  de  plomb,  qutad  on  a  soin  de 
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ue  pas  faire  intervenir  Tactioa  de  la  chaleur.  On  obtient 
une  combinaison  de  ces  corps  en  versant  dans  une  disso- 
lution aqueuse  de  sucre  une  dissolution  d^acélate  de  plomb 
ammoniacal.  Le  précipité  qui  tend  à  se  former  se  redissout 
d'abord  pendant  un  certain  temps,  puis  devient  perma- 
nent :  on  a  soin  de  maintenir  dans  la  liqueur  uq  excès  de 
sucre.  Le  glucosate  de  plomb  insoluble  qui  a  pris  nais* 
sance  est  lavé  et  desséché  i  la  température  ordinaire,  en 
prenant  les  précautions  habituelles  pour  éviter  l'absorp- 
tion de  Tacide  carbonique  de  l'air.  Quand  il  ne  perd  plus 
d'eau  dans  le  vide  sec  à  froid,  on  peut  le  chauffer  jusque 
à  150*  dans  le  vide  sans  Tallérer.  Seulement,  de  blanc  qu'il 
est  quand  il  se  précipite,  il  devient  jaunâtre. 

Ce  sel  renferme  C^  U^  O^S  6  Pb  0,  d'après  les  analyses 
de  M.  Péligot. 

5551.  Glucoioiê  de  sel  fnartn.M •CMoud  y  pharmacien 
à  Annecy,  a  fait  connaître,  le  premier,  cette  singulière 
combinaison  saline  qui  s'obtient  par  la  simple  éyaporation 
d'un  sirop  fiait  avec  du  sucre  de  diabètes  auquel  on  a 
ajouté  la  quantité  convenable  de  sel  marin.  Le  sucre  de 
raisin^  celui  d'amidon,  fournissent  le  même  produit. 

On  obtient  ainsi  de  gros  cristaux  rhomboédriques,  in- 
colores, transparents  9  fragiles.  L'alcool  à  96  centièmes 
les  dissout  à  peine.  Leur  saveur  est  à  la  fob  douce  et 
salée. 

D'après  l'analyse  de  M.  Péligot ,  ce  composé  renferme  : 

C«  H"  0»,  Na  Ch»-, 

^A  100*,  il  perd,  d'après  MM.  Erdmann  et  Lehman, 
3  atomes  d'eau ,  et  devient 

C2  H«  0",  Na  Ch». 

A 160*,  il  perd  encore  1  atome  d'eau,  d'après  M.  Péligot, 

et  devient  ^ 

C«H^»0»,  NaCh'; 

auquel  cas  1  atome  de  sel  marin  remplacerait  1  atome 
d'eau. 
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5552.  Tout  le  monde  eonnatt  Todeur  formique  si  pro- 
noncée qu'exhale  le  sucre  brut  des  colonies.  Toutle  inonde 
sait  combien  sont  exposées  à  se  colorer  les  dissolutions  su- 
crées les  plus  pures  qu*on  maintient  longuement  en  ébul- 
lition  au  contact  de  Tair.  Les  expériences  de  M.  Malaguti 
vont  nous  expliquer  ces  faits  et  les  rattacher  à  une  rue 
générale. 

Elles  établissent  y  en  effet,  que  les  acides  minéraux  ou 
organiques  y  même  très  étendus  d*eaa,  agissent  tous  de  la 
même  façon  sur  le  sucre  de  canne,  qui  est  transformé 
plus  ou  moins  promptement  en  glucose. 

En  prolongeant  l'action ,  le  glucose  se  convertit  è  son 
tour  en  matière  brune.  Si  l'air  intervient,  il  se  produit  de 
Facide  formique;  sinon  il  ne  s'en  forme  pas. 

Une  fois  que  le  glucose  s'est  produit,  faction  peut  même 
s'exercer  â  la  température  ordinaire.  Moins  il  y  a  d'acide 
et  moins  l'action  est  rapide;  mais  la  dui*ée  de  Tinfluence 
peut  remplacer  l'effet  de  la  dose  d'acide. 

La  matière  brune  se  compose  d'un  acide  brun  et  d'une 
substance  neutre  brune  aussi. 

Les  expériences  sont  très  faciles  à  exécuter  et  très  nettes 
dans  leurs  principaux  résultats.  Avec  50  gram.  de  sucre, 
150  d*eau  et  4  d'acide  nitrique,  qu'on  fait  bouillir  dans  un 
matras  surmonté  d'unlong  tube  en  zig-zagoà  se  condensent 
les  vapeurs,  on  obtient  déjà  au  bout  de  quinj^e  heures 
d'ébullition  une  dissolution  d'un  rougj(j^cé.  Examinée 
avec  soin ,  celle-ci  présente  une  matièriTiiKnitre  en  suspen- 
sion y  qui  vue  par  réQexion  montre  un  mélange  de  petites 
paillettes  noirâtres  miroitantes,  et  d'une  poudre  terne.  En 
prolongeant  l'expérience  pendant  quatre-vingts  heures,  ce 
dépôt  augmente  et  la  liqueur  exhale  une  odeur  de  fourmi 
diis  â  la  présence  de  Tacidé  formique. 

Ces  phénomènes  se  produisent  tout  aussi  bien  avec 
Tacide  sulfurique.  Avec  100  gram.  de  sucre  et  500  gram. 
d'eau,  on  obtient  un  conunencement  d'action  par  une 
ébullitibn  plus  ou  moins  prolongée ,  selon  la  dose  d'acide. 
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Avec     0,573  diacide,  Tartion  se  manîresle  au  bout  de 

55  heures; 

—  3,400  il  faut  44  heures  1/â; 
— •    6,310  il  suffit  de  9  heures; 

—  14,750  l'effet  a  lieu  en  S  heures. 

En  comparant  entre  eux  les  dirers  acides ,  M,  MalaguU 
trouTe  qu'en  prenaut  des  quantités  telles  qu'elles  agissent 
dans  le  même  sens,  il  faut  une  partie  d'acide  sulfurique, 
hydrochlorique  ou  nitrique;  dix  parties  d'acide  oxalique,: 
tartrique,  racëmique,  citrique, oxal hydrique;  sfdie  par- 
ties d'acide  phosphorique »  phosphoreux,  arséoique,  ar-* 
sënieux. 

Les  acides  en  agic^sant  ainsi  sur  le  sucre  n'ëprouveot 
aucune  altëration.  On  les  retrouve  en  quantité  absolu-! 
ment  semblable  à  celle  qu'on  avait  employée  avant  eette 
longue  ébullition,  ou  du  moins  la  perte  ne  dépasse  pas  3- 
ou  3  p.  100. 

Quand  cette  ébullition  prolongée  vJleii  hors  de  h  pré- 
sence dé  l'air,  le  sucre  de  canne  se  change  en  glucose,  pnîs' 
en  matière  brune ,  mais  il  ne  se  développe  pas  d'acide 
formique  ;  avec  le  concours  de  Taif ,  il  t'en  forme  beau- 
coup. 

En  effet ,  avec  40  grammes  de  aaere^  130  dTeaa  dis- 
tillée, 3  d'acide  sulfiiriqde  et  par  ime  ébuUition  de  quatie- 
vingt*qnatre  heures^  on  obtient,  lout  compte  fiait  : 

Acide  formique.     4,47â 

Matière  brune.  •  13,011 

Glucose  anhydre  30,000 

3!r,484  Sucre  candi  employé  40,000. 

La  matière  brune  se  compose  d'un  a&ide  qui^ressemble 
beaucoup  à  l'acide  ulmiqué',  mais  qtii  est  insoluble  dans 
l'alcool,  et  d'un  produit  ndfa  bcidé,  intoluble  dans  les  alca- 
lis. Ce  dernier  est  brun  éomthe  l'aieidè  avec  lequel  M.  Ma- 
laguti  le  croit  isomère,  ce  qui  n'est  pas  démontré >  la  for- 
mule de  ces  deux  corps  n'étant  pas  iufflsamment  établie. 

M.  Malaguti  admet,  d'après  sa  ^rapre  analyse,  que  tout 
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le  carboue  du  sucre  disparu  se  retrouve  dans  Tacidc  for- 
miquci  Tacide  brun  et  la  matière  brune  neutre  qu'il  ap- 
pelle ulrnia. 

Un  fait  très  remarquable  digne  d'être  dtudié  avec  plus 
de  dëveloppemeoty  c'est  que  le  sucre,  maintenu  à  rébuUi- 
tion  pendant  longtemps  avec  une  faible  dissolution  de  po- 
tasse, donne  également,  d'après  M.  Malaguti ,  un  sel  brun 
et  du  formiate  de  potasse ,  toute  la  potasse  libre  en  ëtant 
satarée  peu  â  peu. 

Un  antre  fait  non  moins  digne  d'attention  se  trouve  dans 
l'expërienoe  suivante  :  que  l'on  mette  dans  une  bassine 
10  parties  de  sucre,  30  d'eau  et  1  d'acide  sulfurique  et  qu'on 
fasse  bouillir,  on  wem.  mu  bout  de  trois  quarts  d'heure  se 
fermer  une  ëcume  composée  d'acide  brun.  Si  on  l'enlève, 
elle  est  rapidement  remplacée  par  une  nouvelle^  celle-ci 
paK  nne  troisième  et  ainsi  de  suite.  En  quelques  heures 
on  obtient  une  grande  quantité  d*acide  brun,  et  il  suffit  de 
le  dijMOudre  dana.  l^i^moniacpie ,  qui  laisse  l'ulmin ,  pour 
l'avoir  pur*  Cette  destruction  du  sucre  est  si  rapide,  que 
M.  Malagati  regarde  ce  procédé  comme  le  meilleur  pour 
se  procurer  l'acide  brun  dont  il  s'agit,  et  qu'il  croyait 
identique  avec  l'acide  ulmique. 

.  S5â3«  Le  glncope  réduit  promptement  l'acétate  de  cuivre 
en  disaolutio»  bouillante ,  sans  dégagement  de  gaz  *,  une 
grande  partie  de  Tanide  acétique  diatiUe.  Le  sucre  de 
canne ,  le  sucre  d'amidon ,  le  sucite  de  laît ,  la  mélasse ,  le 
miel,  agissent  de  la  même  manière*  Il  se  dépose  du  prot- 
oxyde  de  cuivre  cristallisé,  et  il  reste  une  dissolution 
brune  qui  n'a  pas  été  jiuffiisâmm^  étudiée  et  qui  retient 
du  sucre  ^  du  cuifre. 

Avec  le  aialfate  de  cuivre^  le  sucre  donne  du  cuivre  réduit. 

Avec  le  nitrate  de  cuivre,  rien. , 

Avec  le  chlorure  de  cuivre,  il  se  forme  du  protochlorure 
qui  se  dépose  en  partie. 

Le  peroxyde  de  mercure  e^t  ramené  à  l'état  métallique 
par  une  diwolntipn.bçiwUiknte  de  lucre} 
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Le  nilralc  de  proloxyde  de  mercure  en  dissolution  bouil- 
lante est  subitement  réduil  par  le  sucre  qui  en  dépose  du 
mercure  très  divise. 

De  même  le  prolocblorure  de  mercure  très  divisé ,  ob- 
tenu par  la  vapeur,  fournil  une  poudre  grisâtre  qui  ren- 
ferme évidemment  du  mercure  libre. 

Avec  le  sublimé  corrosif  et  une  dissolution  bouillante  de 
sucre»  il  se  dépose  immédiatement  du  calomeU 

L'acétate  de  deutoxyde  de  mercure  passe  à  Tétat  d'acé- 
tate de  protoxyde  dans  les  mêmes  circonstances. 

Le  nitrate  d'argent  ne  donne  rien  à  froid  et  dans  Tobscu- 
rite;  mais  à  l'aide  de  l'ébullition  ou  bien  sous  l'influence  de 
la  lumière,  il  se  produit  un  précipité  d'argent  très  divisé* 

Le  chlorure  d'or  mêlé  à  une  dissolution  froide  de  sucre 
demeure  sans  effet  ;  mais  à  peine  la  liqueur  est-elle  portée 
à  Tébullition  qu'on  obtient  une  précipitation  subite  d'or 
très  divisé. 

3554.  Dn  peut  extraire  le  glucose  des  raisins  mûrs,  du 
miel,  des  raisins  secs,  de  l'uriné  des  diabétiques ,  etc.  ;  on 
l'obtient  aussi  par  la  transformation  de  pluûenrs  autres 
substances  organiques ,  telles  que  le  sucre  de  canne ,  Ta- 
midon,  le  ligneux,  le  sucre  de  lait,  etc. 

Le  miel  contient  deux  espèces  de  sucre,  dont  Tun  cris- 
tallisable,  c'est  le  glucose.  L'autre  au  contraire  ne  cristal- 
lise pas  et  a  beaucoup  de  rapport  avec  la  mélasse  du  sucre 
de  canne.  On  sépare  ces  deux  espèces  de  sucre  au  moyen 
de  l'alcool  y  qui  ne  dissout  à  froid  qu'une  petite  quantité 
dn  sucre  cristallisé ,  et  qui  s'empare  du  sacre  incristalli- 
sable.  On  lave  le  résidu  à  l'alcool,  on  l'exprime,  on  le 
dissout  dans  l'eau  et  on  le  traite  par  le  charbon  animal  et 
le  blanc  d'œuf.  En  évaporant  la  liqueur,  le  glucose  cris- 
tallise en  une  masse  grenue. 

Pour  extraire  le  glucose  des  raisins  secs,  on  suit  exac- 
tement le  même  procédé.  On  traite  les  raisins  piles  par 
l'alcool  froid,  pour  enlever  tout  le  sucre  incrislallisable; 
le  résida ,  fortemeùt  exprimé,  est  repris  par  Taan.  Le  li- 
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quide  aqueux  est  sature  par  la  craie,  clarifié,  ëvaporé,  puis 
abandonne  à  lui-même  jusqu'à  crislallisation. 

Pour  retirer  le  {;Iucose  de  Turine  des  diabétiques,  on  la 
fait  évaporer  et  on  la  laisse  cristalliser.  Les  cristaux  sont 
lavés  à  Talcool  froid ,  puis  redissous  dans  Teau  et  soumis  à 
une  nouvelle  crislallisation. 

• 

Pour  convertir  le  sucre  de  lait  en  glucose,  on  ajoute 
S  parties  d'acide  sulfurique  &  100  parties  de  sucre  de  lait 
dissoutes  dans  ^100  parties  dVau  ;  le  mélan{;e  est  soumis 
pendant  trois  ou  quatre  heures  à  une  température  de  00^ 
à  Oo'^centii;.  On  sature  ensuite  Tacide  sulfurique  parla 
cbaux  ou  par  la  baryte,  on  filtre  et  on  évapore  jusqu'à 
consistance  sirupeuse. 

M.  Braconnot,  qui  le  premier  a  obtenu  le  sucre  de 
raisin  au  moyeu  du  ligneux,  prend  12  parties  de  chiffons 
de  lin;re  ou  de  papier  coupé  en  petits  morceaux  et  les 
mélange  intimement  et  peu  à  peu  avec  17  parties  diacide 
sulfurique  concentré.  Il  importe  surtout  d'éviter  rëlévalion 
de  la  température.  Après  deux  jours  de  repos,  on  dissout 
la  masse  dans  une  grande  quantité  d*eau,  et  on  la  fait 
bouillir  pendant  huit  à  dix  heures,  puis  on  sature  la  li- 
queur par  la  craie;  on  filtre,  et  après  avoir  évaporé  jusqu'à 
consistance  sirupeuse ,  on  abandonne  le  résidu  à  la  cris-, 
tallisation. 

3355.  On  peut  obtenir  le  glucose  en  grand,  au  moyen 
de  la  fécule,  par  deux  procédés  bien  distincts.  L'un  consiste 
dans  l'emploi  de  la  diastasc  ou  de  l'orge  germé,  c'est  celui 
qui  donne  les  produits  les  plus  purs  et  les  plus  agréables  au 
goût ,  mais  il  est  confiné  dans  quelques  brasseries ,  et  nous 
l'indiquerons  eu  traitant  de  la  préparation  de  la  bière. 
L'autre  procédé,  plus  expéditif,  et  dont  l'agent  principal, 
Tacide  sulfurique,  se  trouve  en  tous  lieux  dans  les  contrées 
industrielles,  est  aujourd'hui  le  plus  généralement  en  usage. 
Nous  allons  le  décrire  ici. 

Le»  opéiationa  principales  sont  i^a.  nombre  de  six  : 
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l^  iaecharificaHon  y  V  saturation ,  3<^  d/pôt,  4**  ivapo^ 
ratiofif  ^^fiftratian,  et  &^  eonceniratian. 

La  saccharification  consiste  à  désagréger  rapidement  la 
fécule  et  i  la  conTertir  en  deztrine,  puis  en  glucose,  en  pré- 
sence de  I*eau  aiguisée  d'acide  sulfurique  et  chauffée  de  tOO  à 
104*.Pourquecetteréactionsoitfacileet  économique, il  faut 
maintenir  la  température  constamment  entre  les  limites 
énoncée»  et  ajouter  lif  fécule  peu  à  peu  sans  interrompre 
Tébullition  y  de  façon  à  suivre  exactement  la  liquéfaction 
sans  jamais  la  dépasser.  On  évite  ainsi  la  formation  de 
l'empois  qui,  diminuant  beaucoup  là  mobilité  du  mélange, 
ralentirait  la  réaction. 

Voici  comment  on  parvient  à  réunir  les  conditions  fa- 
vorables :  dans  une  grande  et  forte  cuve  couverte,  ajant 
une  contenance  de  35  hectolitres,  si  l'on  veut  traiter  iiO() 
kilogrammes  de  fécule,  et  chauffée  directement  par  la 
vapeur,  on  verse  i, 000 kilogrammes  d'eau, puis  lOkilogr. 
diacide  sulfurique  en  agitant  le  mélange. 

On  faitaussitôt  arriver  la  vapeur,  jusqu'au  fond,  sous  une 
pression  telle  qu'elle  puisse  aisément  soulever  la  colonne 
de  liquide;  dès  que  la  température  est  arrivée  au  point  de 
l'ébullition,  on  fait  écouler  en  un  filet  continu  la  fécule 
délayée  dans  environ  500  litres  d'eau  tiède  (de  45  à  55*)  et 
tenue  en  mouvement  par  un  agitateur. 

Au  for  et  à  mesure  que  la  fécule  entre  dans  la  cuve,  la 
conversion  en  dextrine  s'opère  et  la  fluidité  doit  se  main- 
tenir. Au  bout  de  deux  heures  et  demie  environ,  tonte  la 
fécule  est  versée,  et  quinze  A  vingt-cinq  minutes  après,  la 
saccharification  est  terminée.  On  peut  s'en  assurer  à  la 
transparence  du  liquide  ou  bien  en  laissant  refroidir  quel- 
ques gouttes  de  celui-ci  sur  une  soucoupe,  et  s'assurant 
que  riode  n'y  accuse  plus  la  présence  de  la  substance 
amylacée. 

On  arrête  alors  l'introduction  dé  la  vapeur,  on  soutire 
tout  le  liquide  dans  une  deuxième  cuve,  et  Ton  peut 
recommenoer  une  saecharification* 
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On  procède  à  la  saturation  de  l'acide  sulfurique  contenu 
dans  le  liquide  en  y  projetant  par  petites  quantiub,  d*en- 
viron  1  kilogr.  à  la  fois,  10  à  12  kiiogr.  de  craie.  L'effer- 
yescence  vive  qui  se  produit  par  suite  du  dégagement  de 
l'acide  carbonique  exposerait  à  quelques  dangers ,  si  Ton 
se  hâtait  trop  d'ajouter  le  carbonate  de  chaux.  On  s'assure 
d'ailleurs,  soit  par  la  cessation  de  toute  efiervescence  lors  de 
la  dernière  addition  de  craie,  soit. à  l'aide  du  papier  de 
tournesol ,  que  tout  l'acide  sulfurique  est  sature. 

On  laisse  déposer  le  sulfate  de  chaux  forme,  puis  on 
soutire  au  clair  le  liquide  surnageant  pour  le  faire  rapide- 
ment évaporer  jusque  à  environ  50^  Baume.  Quant  au 
Sulfate  de  chaux  déposé ,  on  le  transporte  sur  un  filtre  re- 
couvert d'une  toile  où  il  a'égoutte.  On  l'épure  ensuite  par 
quelques  portions  d'eau,  du  liquide  sucré  qu  il  relient  entre 
ses  parties. 

Le  sirop  rapproché  à  30  ou  52°  est  mis  en  repos  dans  un 
réservoir,  où  il  dépose  le  sulfote  de  chaux  précipité  dorant 
révaporation. 

On  soutire,  et  Ton  peut  vendre  le  sirop  clair,  en  cet  état, 
pour  servir  i  préparer  l'alcool,  les  bières  colorées  »  ou 
quelques  boissons  communes  ;  mais  pour  les  bières  blanches 
et  la  plupart  des  autres  usages,  il  convient  de  décolorer  le 
sirop  de  fécule  :  à  cet  effet  on  le  lait  passer  encore  chaud  sur 
des  filtres  à  noir  animal  en  grains,  du  système  de  M.  Du- 
mont ,  qui  achèvent  de  tépurer  en  améliorant  son  goAt. 

Lorsqu'on  se  propose  d'expédier  au  loin  le  glucose,  il 
reste  encore  une  opération  â  foire.  Elle  consiste  i  connu* 
tiier  le  airop  jusqu'à  45**  dans  une  chaudière  chanfiée  par 
la  vapeur  j  il  importe  beaucoup  que  cette  dernière  é^  apo- 
ration  ait  lieu  très  rapidement  afin  d'éviter  que  le  produit 
ne  s'altère  en  prenant  une  teinte  jaune  très  défavorable  & 
la  vente.  Le  liquide  concentré  est  versé  dins  des  crisulli- 
soifs  plats  où  il  se  prend  en  masse ,  on  concasse  celle-ci 
pour  rembariller  eu  tonneaux. 

Lorsque  la  saccharifioation  de  la  fécule  esloon^ète  ti 
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que  I*acide  soUtariqve  est  salure  par  la  craie  ^  on  peut 
obtenir  à  Tolontë  par  les  procèdes  ci-dessus  décrits  le 
sirop  à  30^  ou  le  sucre  de  fëcule  pris  en  masse. 

Un  troiaième  produit  récemment  mis  dans  le  commerce 
est  artuellement  préparé  en  grand  à  l'aide  des  moyens  sui- 
vants imaginés  par  M.- Fouschard,  et  qui  sont  l'objet  d'un 
brevet  d'invention. 

On  fait  couler  le  sirop  saturé  sur  des  filtres  à  noir  en 
grains ,  de  façon  à  ramener  sa  nuance  à  la  décoloration 
d'une  belle  clairce  de  sucre  terré  ;  le  liquide  filtré  est  rap- 
proché vivement  dans  une  chaudière  garnie  d'une  grille  en 
tubes  de  cuivre  chauffés  par  la  vapeur  à  3  ou  4  atmosphères 
(système  Taylor  et  Marlineau).  L'évaporation  doit  être 
poussée  jusqu'à  donner  au  sirop  une  densité  de  30*  Baume, 
la  lempéralurc  étant  deiOO  à  103^  centésimaux.  On  le  fait 
couler  alors  dant»  /des  réservoirs  où  la  plus  grande  partie 
des  sels  calr-aires  précipités  se  déposent.  Dès  que  la  tempé- 
rature est  abaissée  de  :2{}  à  â^,  on  décante  le  sirop  clair, 
et  on  en  remplit  des  tonneaux  ordinaires  à  vin  blanc  posés 
debout  sur  des  chantiers ,  ou  mieux  sur  les  traverses  d'un 
bâti  élevées  seulement  de  30  centimètres.  Le  fond  supé- 
rieur des  tonneaux  est  enlevé^  et  le  fond  inf&ieur  est  percé 
de  15  à  18  trous  bouchés  par  autant  de  fossets  en  bois. 

Au  bout  de  huit  à  dix  jours  les  cristaux  de  glucose  se 
présentent,  sous  forme  de  petites  agglométations  dissémi- 
nées dans  le  sirop;  cette  granulation  augmente,  et  dès 
qu'elle  occupe  la  plus  grande  partie  de  la  masse ,  jusqu'à 
quelques  centimètres  de  la  superficie,  on  essaie  de  retirer 
un  ou  deux  fossets ,  puis  tous  les  autres  si  la  mdianê  peut 
s'écouler  sans  entraîner  les  molles  agglomérations  de  cris- 
taux. Si  la  cristallisation  était  tellement  serrée  que  Té* 
gouttage  ne  pût  pas  s'effectuer  spontanément,  on  délaye- 
rait la  mélasse  avec  une  petite  quantité  d'eau. 

Lorsque  l'égouttage  parait  terminé,  on  le  rend  plus 
complet  en  inclinant  tous  les  tonneaux  les  uns  sur  les  au- 
tres, et  jusqu'à  45  degrés. 
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Le  glucose  en  grains  est  alors  beaucoup  trop  humide 
pour  être  lirrë  aux  consommateurs  ;  sa  dessiccation  pré- 
sentait de  graves  difficultés,  car  on  avait  i  redouter  les 
effets  de  Tair  atmosphérique  humide  qui  le  fait  couler,  et 
ceux  de  la  chaleur  des  étuves  qui  Tamollit  et  le  fait  prendre 
en  masse.  M.  Fouscbard  est  parvenu  i  lever  ces  obstacles , 
en  garnissant  ses  étuves  à  glucose  d'épai&ies  tablettes  en 
plâtre  j  la  qualité  absorbante  de  ces  tablettes  s'oppose  à 
l'accumulation  du  sirop  qui  s'infiltre  dans  leur  épaisseur, 
tandis  que  le  courant  d'air  légèrement  chauflé  (à  35*  envi* 
ron)  dissipe  Thumidité  des  cristaux. 

Il  se  fait  cependant  toujours  quelques  volumineuses 
agglomérations  ;  on  les  sépare  à  l'aide  d'un  crible,  puis  on 
broyé  les  grabauU  entre  des  cylindres  pour  les  cribler 
à  leur  tour. 

Le  glucose  pulvérulent  est  alors  livrable  au  commerce; 
on  l'embarille  dans  des  tonneaux  propres  et  sers,  bien 
cerclés  ;  sous  cette  forme ,  il  est  d'un  emploi  beaucoup  plus 
commode  et  d'un  dosage  bien  plus  facile  que  lorsqu'il  est 
à  l'état  sirupeux  ou  bien  qu'il  est  pris  en  masses  tellement 
dures  qu'il  faut  le  casser  à  coups  de  nmrteau  ou  de  hache. 

Pendant  toutes  les  opérations  précitées,  et  surtout  au  mo- 
ment de  la  transformation  de  la  fécule  en  sucre  par  Tacide 
sulfurique ,  il  se  dégage  une  assez  forte  odeur  due  à  l'huile 
spéciale  des  pommes  de  terre.  Cette  odeur  désagréable, 
augmentée  parractionderacidesulfurique,asouventexcité 
des  plaintes  parmi  let;  habitants  du  voisinage  des  fabriques. 
Il  est  heureusement  possible  d'éviter  ces  graves  inconvé- 
nients, comme  Ta  proposé  M.  Chaussenot,  en  condensant 
la  vapeur  dans  un  serpentin ,  utilisant  sa  chaleur  pour 
l'évaporation  du  sirop ,  et  dirigeant  les  produits  condensés 
et  infects  dans  des  puisards  ou  cours  d*eau.  Les  gaz  et  va- 
peurst  non  ronderibcs ,  conduits  sous  le  foyer  du  généra- 
teur, sont  hrûU'S  en  partie  eu  passant  au  travers  du  com- 
bustible, ou  se  disséminent  à  une  grande  hauteur  dans 
l'atmosphère  en  sortant  de  la  cheminée. 
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Les  sirops  obtenus  i  l'aide  de  la  diaslase  ne  déreloppent 
et  ne  retiennent  pas  ane  semblable  odeur. 

âgidb  svlfogluciqve.  (Pëligot.) 

3556.  Quand  on  broyé  du  glucose  bien  pur  avec  de  Ta- 
cide  sulforique  concentre,  la  nutière  se  dissout  sans  se  co- 
lorer. On  peut  m£me,  pour  préparer  le  produit  qui  en 
résulte ,  opérer  sur  du  sucre  d'amidon  amené  à  fusion  par 
la  cbalenr»  pourvu  qu'on  ait  soin  d'y  ajouter  l'acide  sul- 
furique  peu  à  peu.  Si  on  refroidit  au  besoin,  quand  la 
réaction  menace  de  devenir  trop  vivci  on  obtiendra  en 
définitive  un  produit  acide  à  peu  près  incolore. 

Dissous  dans  l'eau  et  saturé  par  la  craie,  il  donne  du 
sulfate  de  chaux  qui  se  dépose  et  un  sel  soluble.  En  ajou- 
tant à  la  licpieur  filtrée  de  l'acétate  de  baryte,  on  obtient 
du  sulfate  de  baryte  qui  se  dépose ,  et  il  reste  une  disso- 
lution pure  d'un  sel  formé  par  le  nouvel  acide. 

Enfin ,  cette  dissolution  elle-même ,  précipitée  par  du 
souA-acétate  de  plomb ,  donne  un  précipité  blanc  où,  le 
nouvel  acide  se  trouve  combiné  i  l'oxyde  de  plomb. 

Le  sel  qui  en  résulte  est  à  peu  près  formé  de  G^H^^O^, 
SOS  PbO. 

M,  Péligot,  à  qui  est  due  la  découverte  de  ce  nouveau 
corps,  est  demeuré  daos  le  doute  sur  sa  véritable  consti- 
tution. Nous  y  reviendrons  ailleurs. 

▲GIDB    GLOGIQUB.    (PéligOt.) 

3557.  Quand  on  dissout  le  glucose  dans  l'eau  et  qu'on  y 
ajoute  du  lait  de  chaux  ou  de  la  chaux  éteinte ,  on  en  dis- 
sout aisément  un  cinquième  du  poids  du  sucre  employé. 
La  dissolution  est  d^abord  alcaline.  Mais  si  on  l'abandonne 
à  elle-même  ,  elle  devient  neutre  peu  â  peu.  L'acide  car- 
bonique ne  précipite  plus  la  chaux  qu^il  séparait  très 
facilement  d^abord  du  liquide.  Si  on  sépare  alors  la  chaux 
au  moyen  de  l'acide  oxalique ,  on  obtient  un  liquide  qui 
renferme  l'acide  glucique. 
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Pour  rdbtcnir  plas  pur  et  excmpl  de 
Tant  précipiter  dTabord  la  liqwor,  par  le 
plomb ,  lecaeillir  le  glncate  de  pkMnb  et  le  traiter  eo- 
suite  par  lliydrogine  saUoré  qui  met  fadde  ^nekpie  cd 
liberté. 

Cet  aeide  eit  très  soliibk  dans  TeaQ.  DesaéeU  dans  le 
ride ,  il  foomit  nne  masse  qai  possède l'aqieet  dn  tannin; 
à  rétat  sec,  il  attire  fortement  llimnidité  de  Tav.  An  det- 
SOS  de  IO(f  9  il  se  décompose ,  laisse  dégager  beaoeoap 
d'eanet  bnmit  fortement.  Sa  sareor  acide  est  tris  frandiey 
et  les  sels  cpi^l  ferme  avec  les  alcalis  sont  neotres  an  pa- 
pier. Tons  ces  sels  sont  solobles,  â  Texception  dn  sel  de 
plomb. 

Celai-ct  paraît  formé  de  C^H'H)^,  3  PbO.  Ce  qni  repré- 
senterait nn  acide  formé  par  dn  sucre  de  rabin  ayant 
perdu  4HH). 

Si  on  mêle  me  dissolution  chaude  et  saturée  dThydrate 
de  baryte  arec  du  sucre  d'amidon  fondu  â  100^  dans  son 
eau  de  cristallisation ,  une  réaction  des  plus  Tires  ne  tarde 
pas  à  se  manifester.  La  température  de  la  masse  s'élère 
assez  pour  qu'une  partie  du  mélange  soit  sourent  projetée 
hors  du  vase,  par  suite  du  développement  subit  d'une 
grande  quantité  de  Tapeur  d'eau.  La  potasse  et  la  soude 
produisent  toujours  cet  effet. 

Le  produit  de  la  r&ction  prend  une  teinte  brune  qui 
devient  très  intense  si  la  température  se  maintient  élcTée. 
En  arrêtant  l'opération,  dès  le  premier  moment,  on  obtient 
beaucoup  d'acide  glucique,  fscile  à  extraire,  même  quand 
la  dissolution  est  brune,  car  le  sous-acétate  de  plomb 
ajouté  peu  â  peu  précipite  la  matière  colorante  avant  de 
précipiter  l'acide  glucique  lui-même. 

Mais  si  on  prolonge  Taction  de  la  chaleur  de  manière  à 
développer  la  teinte  noire  du  mélange,  on  trouve  que  la  dis- 
solution brune  renferme  un  nouvel  acide.  Rendue  neutre, 
en  effet,  elle  précipite  non  seulement  par  le  sous-acétate 
de  plomb,  mais  par  l'acétate  neutre  et  le  nitrate  de  plomb. 
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Le  sulfate  de  cuivre  y  fail  aussi  naître  un  précipité  brun 
abondant. 

L'acide  cblorbydrique  en  excès  y  produit  ub  diSpôt 
noir,  floconneux ,  analogue  à  Tacide  ulmique. 

D'après  l'analyse  de  M.  Pëligot,  cet  acide  serait  forme 
de  C?*  ff^O*,  ou  plutôt  C«H»0'%  car  le  sel  d'argent  se 
rapproche  de  €*•  H'«  0%  Ag  0. 

AGIDB  HÉLASIQIÎB.    (PtiîgOt.) 

I 

3388.  Si  on  Fait  dissoudredu  sucre  d'amidon  à  lOO*^,  qa*oii 
y  ajoute  une  dissolution  satnrëe  d'eau  de  baryte,  la  réaction 
très  active  projettera  unei  partie  de  la  matière  faors  du  vase. 
Le  produit  prendra  bientôt  une  teinte  brune  très  intetise, 
si  on  maintient  la  température  ëlevëe  pendant  quelque 
temps.  L'oxygène  de  fair  intervient  sans  doute. 

En  dissolvant  le  rësidu  dans  l'eau  et  versant  un  acide 
dans  cette  dissolution ,  on  obtient  "xn  dëpôt  noir  flocon- 
neux r  semblable  à  l'acide  ulmique  et  très  soluble  dans 
Talcool  concentre. 

La  dissolution  barytique  neutralisée  par  un  acide  donne 
des  précipites  bruns  avec  l'acétate  et  le  sous^acétAe  de 
plomb,  avec  l'azotate  de  plomb,  le  sulfate  de  cuivre,  etc. 

L'a(side  bran,  que  j'appelle  mëlasiqae,  offire  donc  les 
plus  grands  rapports  avec  l'acide  ulmique.  Cepeudaut 
M.  Péligot  y  a  trouvé  ; 

Carbone.... 62,5  -, 

Hydrogène 5,4 

Oxygène 52,1 

100,0 

Ce  qui  conduirait  à  la  formule  C^  H^  0^^. 

Outre  ce  produit  brun,  il  se  forme  pendant  la  réaction 
une  substance  très  propre  à  réduire  les  sels  d'argent  et  non 
volatiles;  tout  indiquerait  qu'elle  n'est  autre  chbse  que 
l'acide  oxalhydrique  oa  saccharique. 

VI.  î  9 
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ACIDE  CAmAMÉLIQUE.  (t^^ligOt.) 

5559.  Le  sncre,  quelle  qae  soit  son  origine ,  etitre  en 
fusioD,  puis  se  décompose  lorsqu'on  l'expose  à  Paetkm 
de  la  chaleur.  Le  sucre  ordinaire  et  le  glueote  présentent , 
dans  cette  circonstance ,  des  diffërences  marquëes. 

Le  sucre  de  cannes  ne  fond  qu'à  la  température  de  iM* 
cent.,  et  ce  n'est  que  Ters  900*  qu'il  commence  à  perdre 
de  l'eau  en  subissant  une  altération  profonde.  Le  glucoee 
fond  avant  la  température  de  100®  \  il  perd  9  p.  100  d'eau, 
sans  que  sa  constitution  soit  changée  ;  c'est  alors  seule* 
ment  qu'en  continuant  i  élever  la  température ,  il  brunit 
et  se  décompose* 

Nous  allons  voir  que  les  produits  de  cette  décomposit^ 
sont  simples  et  parfaitement  en  rapport  avec  la  nature 
propre  des  matières  sucrées. 

On  croyait  autrefois  qu'en  chauffant  du  sucre  dana  un 
appareil  distillatoire,  on  obtenait  toujours  del'eau^  de  l'a- 
cide acétique,  des  matières  huileuses,  de  l'acide  oatho- 
niqilë,  des  hydrogènes  carbonés,  etc.,  et  enfiik  un  abondabt 
résidu  de  charbon.  .  •  .': 

Tels  sont  en  effet  les  produits  de  la  décovpoéition  des 
sucres  soumis  sans  précaution  à  l'action  décoaopoeante  4e 
la  chaleur }  mais  les  résultats  prennent  Un  tpQt  ahtre  as- 

pcc^ ,  lorsqu'au  lieu  d'employer  cet  agent  d'une  manière 
irrégulière,  on  l'applique  graduellement^  en  s'arrétant  à 
un  certain  point,  de  façon  à  soustraire  à  son  influence  les 
produits  qui  tendent  d'abord  à  se  former. 

Nous  avons  dit  qu'en  chauffant  le  sucre  ordinaire  à  180^ 
il  entrait  en  fusion  :  à  cet  état  il  n'est  pas  a)téré,Kil  fotme 
vu  liquide  visqueux,  incolore;  mais  pour  peu  qu'ondépnsse 
cette  température,  il  brunit,  perd.de  l'eau  aux  dépeosde 
èa  constitution,  qui  se  trouve  alors-profondément  moéi6ée« 
Abandonné  dans  cet  état  à  l'air  humide^  il  absorbe  plus 
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d^u.qull  n'ttn  a  perdu,  et  il  défient  déliquescent;  traite 
per  les  tioâUs»  il  te  colore  fiHrtement  tous  leur  infloeoce , 
conuxie  le  ftit  le  sucre  d'amidon  lui'^néiiie*  < 

Si  oa  porte  la  température  à  9f0  ou  SiO^  cent.,  et  si  on 
y  maintient  le  sucre  en  ayant  soin  de  ne  pas  dépasser  cette 
température,  ce  qui  s'obtient  facilement  au  moyen  du  bain 
d'huile ,  on  Toit  le  sucre  se  boursouffler ,  et  une  réaction 
vive  et  comme  spontanée  se  produire  au  sein  de  ses  étlé- 
ments;  le  sacre  prend  alors  une  teinte  brune  qui  devient 
bientôt  de  plus  en  plus  foncée*  Il  ne  se  dégage  pas  la  plus 
petite  qilaiîiité  de  produits  gazeUlL  permanents;  mais  il  se 
ft)iniie?'bpattcoyp  de  Tapaor  d'eau,  et€stte  eau  oondensée 
Kenferme  des  traces  d'acide  acétique  et  une  matière  hidleiisè 
qui  exhale  l'odeur  particulière  au  sucre  bràlé* 

Quand  le  boursoufflement  a  cessé ,  on  trouve  dans  la 
cornue  un  produit  noir ,  ayant  l'a^ect  brillant  de  r^nr 
thraoite»  Ce  produit  est  entièrement  eôluble  dans  l'eau  et  là 
dissolution  qui  présente  une  riche  teinte  de  sépia,  n'a  plus 
rien  de  la  saveur  douce  du  sucre.  Elle  est  tout  &  fait  insi-* 
pide  comme  la  gomme  arabique  eile-méoie*  Sous  in- 
fluence du  ferment,  elle  ne  manifeste  aucun  signe  de  fel^ 
mentation.  Teb  sont  les  caractères  disdnetifs  de  ce  pro^ 
duit  à  l'état  de  pureté  et  si  l'on  n'arrive  pas  i  l'obtenir 
immédiatement  à  cet  état^  on  y  parvient  totijours  en  dis- 
solvant la  matière^itei.  reste  dans  la  cornue  dans  une  très 
petite  quantité  d'eàu,  et  la  précipitant  par  l'alcool.  €^1 
reste  du  sucre ,  Talêopl  le  retient ,  ainsi  qu'un  preéuit  ac- 
aidontel  qui  possède  l'amertume  particulière  au  sucre 
brftié.  La  matière  principale  étant  insoluble  dans  Faleool , 
se  trouve  précipitée. 

Cette  substance,  présentant  par  sa  préparation  et  sa 
eouleur  quelque  analogie  avec  le  caramel  du  commerce , 
qui  en  renferme  en  effet  beaucoup,  M.  Péiigot  i  qui  noue 
avons  emprunté  ces  deuils,  l'a  désignée  sous  le  nom  de 
caramel  ou  acide  caramélique. 


f 
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Le  caramel,  desséché  à  la  température  de  180^,  offre 
UDe  composition  coDStante;  son  analyse  ne  se  fait  d'ailleurs 
qu'avec  de  très  f|;randes  diilicultés;  comme  il  ne  fond  pas , 
il  tend  à  laisser  un  résidu  de  charbon  d'une  combostion 
fort  pénible. 

Il  se  compose  de  : 

C^ 1800 47,0 

H* S25 5,9 

0« •     1800 47,1 

5825 i00,0 

Les  sucres  d'amidon,  de  diabète  et  de  raisin >  soumis 
dans  les  mêmes  circonstances  à  Faction  de  la  chaleur,  se 
transforment  en  un  produit  identique  avec  le  caramel  oIh 
tenu  au  moyen  du  sucre  ordinaire;  seulement,  il  y  a  déga- 
gement d'une  plus. grande  quantité  d'eau,  et  l'opération 
devient  un  peu  plus  difficile  â  conduire  à  cause  du  bouil- 
lonnement considérable  qui  se  manifeste  lors  de  la  décom* 
position. 

Le  caramel  joue  le  rôle  d'un  acide  faible;  il  précipite 
très  abondamment  l'acétate  de  plomb  ammoniacal;  il 
(orme  avec  l'eau  de  baryte  un  précipité  brun,  volumineux, 
qui  ne  se  dissout  ^  pas  même  dans  l'eau  chaude. 

Il  arrive,  quelquefois,  que,  dans  la  préparation  dii  ca- 
ramel, on  outrepasse  ou  on  prolongpjrop  l'action  de  la 
chaleur;  alors,  ce  corps  se  décompose  à  son  tour,  en  per- 
dant seulement  une  nouvelle  quantité  d'eau.  Le  produit 
qui  reste  n'est  pas  soluble  et  peut  facilement  être  sépare 
du  caramel  lui-même.  Ce  produit  renferme  encore 
l'hydrogène  et  l'oxygène  dans  les  mêmes  rapports  que 
l'eau.  Si,  enfin,  on  continue  Taction  de  la  chaleur,  la 
température  finit  par  s'élever  asses  pour  que  les  éléments 
combustibles  réagissent  entre  eux ,  et  on  a  alors  la  décomr 
position  finale,  qui  avait  seule  été  observée  par  les  anciens 
chimistes. 
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Lactosv  ou  Sucré  de  lait.  - 

5560.  Cette  substance  se  rencontre  à  Fëtat  de  dissolu- 
tion dans  le  lait  des  mammifères.  On  Ten  extrait  en  le 
traitant  par  l'acide  sulfurique  affaibli  qui  forme  avec  le 
casëum  une  combinaison  insoluble  qui  se  précipite,  et  ëra- 
porant  le  petit  lait  jusqu'à  cristallisation.  En  traitant  le 
produit  brut  par  du  cbarbon  animal  et  lui  faisant  subir 
plusieurs  cristallisations,  on  obtient,  le  sucre  de  lait,  à  Tëtat 
de  pureté  parfaite. 

Cette  substance  possède  la  composition  suivante  : 

O" 1834,44 40,46. 

H«. 299,51 6,61. 

O'* 2400,00 52,95. 


4535,95.  400,00. 

Le  sucre  de  lait  cristallise  de  ses  dissolutions  aqueuses 
sous  la  forme  de  parallélipipèdes ,  terminés  par  une  pyra- 
mide quadrangulaire^  ils  sont  blancs,  demi-transparents, 
durs^  craquent  sous  la  dent  et  présentent  une  texture 
feuilletée;  ils  se  dissolvent  dans  5  à  6  parties  d'eau  froide, 
et  dans  2  parties  et  demie  seulement  à  la  température  de 
l'ébullition.  Cette  matière  possède  une  saveur  fraîche  et 
très  faiblement  swrée. 

Quand  on  chad|M  les  cristaux  de  sucre  de 

lait  jusqu^à  i  Vf  y  us  perdent  2  atomes  d'eau  sans  entrer  en 
fusion;  mais  si  on  les  chauffe  rapidement,  ils  perdent  5 
atomes  d^eau;  à  150^,  la  matière  qui  est  en  fusion  com^ 
menée  à  jaunir;  à  une  température  plus  élevée,  le  sucre 
de  lait  se  décompose.  D'après  cela ,  la  composition  du 
sucre  de  lait  peut  se  représenter  par  la  formule 

CaH38oi«^SIPO. 

Le  sucre  de  lait  est  inaltérable  à  l'air  ;  il  est  insoluble 
dans  Talcool  et  l'éther .;  il  se  dissout  mieux  dans  left  liqueurs 
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alcalines  oa  acides  que  dans  l'eau  pore  \  il  ne  précipite  pas 
les  dissolutions  mëtalliques. 

Les  acides  minéraux  étendus ,  tels  que  les  addes  ehlor- 
hydrique  et  sulfurique ,  conTertissent  rapidement  le  sucre 
de  lait  en  sucre  de  raisin,  à  la  température  de  VébuUition. 
LeK  acides  minéraux  concentrés  donnent  naissance,  par 
leur  réaction  sur  cette  matière,  i  de  Tacide  ulmique.  Tri- 
turé ai^ec  de  l'iiydrate  de  chaux  et  de  l'eau,  le  sucre  de  lait 
se  dissout  avec  production  de  chaleur  et  forme  une  liqueur 
brune  d'où  l'alcool  précipite  un  sirop  amer  et  épais ,  qui 
donne  des  précipités  avec  les  dissolutions  métalliques; 
Talcool  retient  de  l'acétate  en  dissolution. 

A  l'aide  delà  chaleur,  l'acide  nitrique  le  convertit  en 
acides  mucique  et  oxalique* 

Les  oxydes  méÇltliques  facilement  réductibles  ou  qui 
peuvent  fltre  ramnfi|(|]à  un  degré  inférieur  d'oxygénation  ^ 
peuvent  le  transformer  en  acide  formique, 

La  présence  du  sucre  de  lait  dans  les  dissolutions  métal- 
liques empêche  la  précipitation  de  pluaieuirs  oxydes  par  les 

■ 

alcaUs ,  comme  celle  du  sucr^  de  cannes* 

Il  colore  eo  rouge-brique  U  dissolution  aqueuse  d'acide 
9rsénique« 

Réduit  en  poudre,  le  aucre  de  but  absorbe  le  fgw  ammo- 
niac et  le  gaz  chlorbydrique.  Il  forme  jp^isieurs  combinair 
sons  avec  l'oxyde  de  plomb.  ^ 

Lorsqu'on  expose  du  lait  i  une  tempifrature  de  55  i  60^» 
il  éprouve  k  fermentatipn  alcoolique.  Il  parait  qu'avant 
d'enirfr  en  fermentation ,  il  ae  transforme  en  sucre  de 
raisin ,  car  lalait  ne  eonmienoe  k  fisrmenter  qu'4  partir 
du  monient  où  il  s'est  caillé,  et  où  par  conséquent  il  s'est 
produit  un  acide  qui  a  pu  opérer  cette  transformation. 
ITliprès  les  observations  curieuses  de  MM.  Frémy  et  Bou- 
tron ,  lorsque  le  caséum  a  éprouvé  une  altération,  il  peut 
tMnsformer  le  sucrelie  lait  en  acide  lactique. 

L0  sucre  dli4aH  Mt  employé  en  lAédefeinè.  Oh  Ven  sert 
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qoelqaefoit  pour  febifier  la  cataoïuiaâe*  La  fipaode  est  facile 
à  reconnaître  en  traitant  le  mélange  par  de  Talcool  à  35^, 
qui  ne  dissout  que  le  suore;  en  traitant  le  rësidû  par  de 
l'acide  nitrique  j  à  chaud ,  on  doit  obtenir  de  racide 
muclqve. 

CHAPITRE  IV. 

MANNITE.  —  GOMHBS. —  MUGILÀAB. 

Nous  placerons  ici ,  comme  annexes  des  sucres ,  plusieurs 
corps  qui  s'en  rapprochent  à  certains  égards. 

La  mannite,  qui  par  sa  saYcur  fHÉÉI'^  pfent-être  aussi 
par  sa  production  parait  liée  à  fpfSSl^  ^^^  des  modîû- 
cations  du  sucre  i 

Les  ffommes  et  les  mucilages ,  qui  paraissent  doués  d'une 
composition  très  voisin^  de  celle  du  sucre  9  sinon  identique 
avec  elle. 

Ces  divers  corps  réclament  d'ailleurs  un  examen  nou- 
veau et  plus  complet»  seul  moyen  de  les  mettre  à  leur  vé- 
ritable place  dans  on  systànie  général  de  chimie  organique. 

SS6i.  Cette  substaiice  ae  rencontre  dans  différentes 
plantes ,  particulièrement  dans  le  jus  sucré  qu'on  extrait 
du  iraxinus  rotundifolia ,  espèce  de  fréoe  qui  croit  dans 
l'Europe  méridionale.  On  la  trouve  encore  dans  les  sucs 
exsudés  par  plusieurs  cerisiers  et  pomrniersi  dans  diffé- 
rentes espèces  de  champignons  «  dans  le  suc  des  ognons , 
le  céleri  «  les  asperges,  dans  l'aubier  de  plusieurs  espèces 
de  pinus  et  particulièrement  du  lari^.  La  mannite  se  forme 
en  outre  dans  des  sucs  végétaux  sucrés  où  elle  ne  préexiste, 
pas,  lorsqu'ils  subissent  la  fermentation  4^q4ç  sous  le 
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nom  de  fenncDlatioD  visqueuse;  on  Tobtient  aussi,  d'après 
M.  Frémy,  comme  un  des  produits  de  la  transformation  de 
Tamidon  en  sucre  de  raisin ,  par  l'ëbuIHUon  avec  l'acide 
sulfurique  étendu. 

La  matière  qu'on  emploie  de  prëfërence  pour  la  prëpa- 
ratioD  de  la  msnnite  est  la  manne ,  substance  qu'on  em- 
ploie en  mëdecine  à  cause  de  ses  propriétés  pur^tires. 
Dans  cette  préparation,  on  met  à  profit  la  facilité  avec  la- 
quelle la  mannite  cristallise  dans  l'alcool.  A  cet  effet  on 
traite  la  manne  par  de  Talcool  bouillant;  celui-ci  laisse 
déposer  la  mannite  presque  en  totalité  par  le  refroidisse- 
ment sous  la  forme  de  petites  aiguilles  quadrilatères  inco- 
lores. Quelques  cristallisations  successives  suffisent  pour 
l'obtenir  à  l'état  de  pureté  parfaite. 

Pour  retirer  la  ^jfÊÈ^^  ^^  *uc  ^^  betteraves  fermenté , 
on  évapora  ce  dérai^^jusqu'en  consistance  sirupeuse , 
quand  la  fermentation  visqueuse  est  terminée ,  et  on  le 
mêle  avec  un  volume  égal  d'alcool  bouillant.  Il  se  s^iare 
alors  un  mucilage  épais  et  visqueux,  et  l'alcool  fournit, 
par  Tévaporation ,  la  mannite  en  cristaux  fortement  co- 
lorés ;  â  l'aide  de  plusieurs  cristallisations  on  peut  la  pu- 
rifier complètement.  On  suivrait  une  méthode  entièrement 
semblable  pour  la  retirer  du  jus  des  ognons.  Onpeut  au 
contraire  l'obtenir  directement  du  suc  de  la  racine  de  cé- 
leri ,  qui  n'en  fournit  pas  moins  de  7  pour  100. 

De  quelque  substance  que  la  mannite  ait  été  extraite, 
ell^  possède  les  propriétés  suivantes  :  cristallisée  dans  l'al- 
cool, elle  se  présente  sous  la  forme  de  prismes  quadrangu- 
laires,  anhydres,  minces,  incolores,  transparents  et  doués 
d'un  éclat  soyeux  j  elle  cristallise  dans  Teau  en  prisniiet 
très  volumineux  et  qui  sont  également  anhydres.  Elle 
possède  une  saveur  légèrement  sucrée ,  elle  est  très  soluble 
dans  Teau;  l'alcool  en  dissout  peu  A  froid  et  beaucoup  à 
chaud.  Mise  en  présence  du  ferment ,  la  dissolution  aqueuse 
de  mannite  n'entre  pas  en  fermentation.  Elle  fond  par 
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TactioD  de  la  éhaleiir  tans  perdre  de  «m  poids,  et  se  rë- 
doit  en  un  liquide  inoolore  qui  se  prend  par  le  refroidisse- 
ment  en  nne  niasse  cristatline;  sons  l'inflaenee  d'une 
température  plus  élevée,  elle  se  décompose  en  fournissant 
les  mêmes  produits  que  le  suere  de  canne* 

L'acide  nitrique  la  conrertit  en  acides  saccharique  et 
oxalique  sans  donner  la  moindre  trace  d'acide  nracique. 
Le  permanganate  de  potasse  la  transforme  en  oxalate  de 
potasse.  L'acide  arsénique,  en  dissolution  concentrée,  lui 
communique  une  couleur  rouge  brique.  La  dissolution 
aqueuse  de  mannite  dissout  foxyde  de  plomb;  le  liquide 
qui  en  résulte  est  précipité  par  l'ammoniaque. 

1^  mannite  possède  la  composition  suiyante  : 

C^ 458,61 40,02 

H" 87,36 7,62 

0* 600,00 S2,56 

1145,97      iOO,00 


OOMMIS. 

On  a  confondu  sous  cette  dénomination  générale  un 
grand  nombre  de  corps  doués  de  propriétés  chimiques 
essentiellement  difTérentes,  et  n'ayant  de  commun  que  les 
deux  caractères  suivants ,  ssvoir  :  de  former  avec  l'eau  un 
liquide  épais,  mucilagineux  et  d'être  précipités  de  cette 
dissolution  par  l'alcool. 

M.GuérinVarry  ne  regarde  comme  de  véritables  gommes 
que  les  espèces  qui  sont  transformées  en  acide  mucique  par 
l'acide  nitrique,  et  il  divise  les  gommes ,  qui  satisfont  à 
cette  condition ,  en  trois  classes ,  savoir  :  en  arabine ,  qui 
constitue  la  presque  totalité  de  la  gonune  arabique^  en 
bassorine,  qui  forme  la  majeure  partie  de  la  gomme  adra- 
gante  ;  et  en  cérasine,  qui  se  trouve  dans  la  gomme  du  ce< 
risier  et  que  l'eau  chaude  convertit  en  arabine. 


3S62.  CfiMir»  é0  /#  prmméTê #faif»>  ifoua  pkçont  ici 
Ia  goumifi  urtbîqiie»  qwi  déeoule  de  Vèmmfi  vem  et  de 
Tncaeia  arebiott  et  It  goauBede  SiaéfjjÊÀfiqok  provient  de 
r^icaeia  Sënëffil.  Cet  demi  gommes  eonc  idenliquee  et  eont 
caractërisëes  par  Tarabine  qu'eUee  renferment  et  qui  en  con- 
stitue la  presque  totalitë.  ▲  f  ëtat  see,  eette  gomme  contient 
i7  pour  iOO  d'eau  qu'on  peut  sëpar^  eo  exposant  la 
gomme  rëduile  en  poudre  à  une  Icmpërature  de  iOO*. 

La  gomme  arabique  sis  combine  avec  c|uelques  sels»  Avec 
le  sulfate  de  peroxyde  de  fer,  elle  donne  une  combinaison 
qui  se  présente  sous  la  forme  d'un  ooagulum  de  couleur 
oronge ,  insoluble  dons  l'eau  firoid^»  soiuUe  dans  l'acide 
acétique,  et  en  gënëraldans  les  acides  libres,  ainsi  que  dans 
la  potasse  caustique.  La  dissolution  de  1  partie  de  gomme 
dans  100  parties  d'eau  donne  ^  vingt-quatre  heures  après 
avoir  été  mêlée  avec  du  sulfate  de  peroxyde  de  fer,  un 
précipité  jaune.  Si  l'on  mêle  une  dissolution  concentrée  de 
gomme  avec  du  chlorure  de  fer»  il  se  forme  une  gelée  brune 
translucide,  qui  est  peu  solubledans  l'eau  et  qui  brunit  par  la 
dessiccation.  Une  dissolution  4^  perchlorure  de  fer  étendue 
jusqu'à  disparition  de  la  couleur,  devient  jaune  quand  on 
y  ajoute  éè  la  gomme,  et  donne  au  bout  de  qudlque  temps 
un  précipité  blanc,  inscduUe  dans  l'acide  nitrique*  Aucune 
autre  espèœ  de  gomme  le  présente  ces  réactions  avec  les 
sels  de  fer.  Le  protonitrate  de  mercure  donne  avec  la  dis- 
solution de  gomme  un  précipité  blanc. 

La  gomme  se  combine  avec  l'oxyde  de  plomb  ;  cette 
combinaison  se  hit  directement  par  l'intermède  de  1  eau^ 
on  peittaMst  Pobtenir  en  mêlant  une  dissolution  de  gomme 
avec  du  eoue-acétate  ou  du  sous-nilrate  de  plomb,  ou  bien 
en  versant  du  nitrate  de  plomb  dans  une  solution  mixte 
de  gomme  et  d'ammoniaque,  jusqu'à  ce  que  toute  fam- 
moniaque  voit  saturée,  sans  que  la  totalité  de  la  gomme 
soh-'tnréctpit^.  La  masse  est  easéiforme  ;  après  la  dessicca- 
tion elle  est  blanche  et  fÉMe  A  réduire  ea  pou^e. 
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toutes  proportloM)  tadbsolation  MtMxH  plosflioilêneBt 
à  chaud  qu'à  froid  ;  elle  est  mueilagimasey  Insipide  et  faio* 
dore;  sa  Tiscositë  empêche  des  corps  trks  divisés  de  é'en 
déposer;  c'est  pour  cette  ndson  qu'on  en  ajoute  i  renere 
afin  de  retenir  le  gallate  de  fer  en  suspension. 

La  gomme  arabique  n'est  dissoute  ni  par  l'alcool ,  ni 
par  Tëther  ;  l'alcool  la  précipite  de  sa  dissolution  aqueuse. 
La  gomme  ne  se  dissout  pas  mieux  dans  les  acides  étendus 
que  dans  Teau;  sous  l'influence  de  la  chaleur  ceux-ci  ta 
modifient.  Par  l'ébuUition  avec  dePacide  sulforique  étendu 
ii  se  produit  du  sucre  de  raisin.  L'adde  nitrique  décom- 
pose ta  gomrite,  à  Taide  d'une  douce  chaleur,  il  se  dégage 
des  Tapeurs  rutilantes,  et  par  le  refroidissement  la  liqueur 
dépose  de  l'acide  mucique  ;  par  une  digestion  prolongée 
on  obtient  de  l'adde  oxalique. 

D'après  MM.  Biot  et  Persoz,  en  dissolvant  8  parties  dé 
gomme  arabique  dans  i7  i/9  parties  d'eau  chaude ,  mé« 
tant  la  dissolution  avec  S  parties  d'acide  sulfarique ,  et 
portant  le  mélangie  i  une  température  Toisine  de  son  point 
d'ébullition;  on  ta  transforme  en  une  autre  espèce  d)e 
gomme  analogue  i  ta  dextrine  qu'on  obtient  en  soumet- 
tant l'amidon  au  même  traitement. 

La  gomme  arabique  possède  ta  composition  suivante  : 

O* 047,28 48,58 

H» 157,28 6,57 

0" ilOO,(X) 51,06 

2154,50  100,00 

5565.  Gammé  de  la  téconde  cku9€.  Gomme  de  cerisier. 
Elle  découle  en  été  du  cerisier  et  du  prunier  ;  elle  ressemble 
i  la  gomme  arabique  par  ses  caractères  extérieurs ,  mais 
dta  en  diilère  par  ses  propriëlés.  Traitée  par  l'eau,  elle  se 
se  dissout  qu'w  parttay  etsa  dfssohitioii'M  ptësenia  pa^ 
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autant  de  vucoaité  que  celle  de  la  ^tnme  arabique.  Elle 
n'est  pas  coagulée  par  le  sulfate  de  peroxyde  de  fer^  elle 
ne  trouble  pas  la  dissolution  de  silicate  de  potasse,  ni  celle 
de  protonitiate  de  mercure,  mais  elle  forme  un  précipité 
gélatineux  avec  le  chlorure  d*étain. 

La  gomme  de  cerisier  renferme  enriron  5S  pour  cent 
d'arabine  et  55  pour  cent  d'une  gomme  d'une  espèce  parti- 
çulière  que  M.  Guérin  désigne  sous  le  nom  de  cérasine.  Sou- 
mise à  une  ébullition  prolongée ,  cette  matière  finit  par  se 
convertir  entièrement  en  arabine*  Sous  Tinfluence  de  Ta- 
cide  sulfurique  étendu  et  bouillant,  la  cérasine  se  convertit 
en  sucre  de  raisin.  Avec  l'acide  nitrique,  elle  donne  des 
acides  mucique  et  oxalique. 

La  cérasine  possède  la  même  composition  en  centièmes^ 
que  l'arabine. 

5564.  GommH  de  la  trouiemê  dauê.  On  rencontre 
dans  ce  groupe  les  substances  connues  sous  le  nom  de 
gomme  de  Bassora^  de  gomme  adragante;  celles-ci  se  pré- 
sentent sous  la  forme  de  masses  de  couleur  iauve  qui  sont 
très  tenaces  et  ne  peuvent  pas  être  réduites  en  poudre. 

Ces  gommes  renferment  une  petite  quantité  d'arabine , 
et  plus  de  la  moitié  de  leur  poids  d^une  substance  particu- 
lière désignée  sous  le  nom  de  bassorine.  Lorsqu'on  place 
cette  substance  dans  l'eau ,  elle  se  gonfle  au  point  d'occu- 
per un  volume  considérable.  Bouillie  pendant  un  quart 
d'heure  avec  beaucoup  d'eau ,  elle  se  transforme ,  à  ce 
qu'on  assure ,  en  une  substance  analogue  k  la  gomme  ara- 
bique. Elle  donne  comme  les  gommes  précédentes  des 
acides  mucique  et  oxalique,  quand  on  la  traite  par  l'acide 
nitrique  à  l'aide  delà  chaleur. 

MUCILAGES. 

3565.  Lorsqu'on  traite  certaines  graines  ou  racines  par 
de  l'eau  A  60  on  80*,  et  qu  on  laisse  les  matières  en  contact 
pendant  uiie  hcoEeeHTiion,  on  oUient^  après  avoir  en» 
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leT^ Tean,  en  pretsant  la  graine  dana uoa  toile,  an  liqpiide 
mucilaginaox  ëpait  qui,  ëTaporé  as  bain-marie,  donne  un 
lësida  qui  prêtante l'atpect  de  la  gomme.  La  graimede  lin» 
les  pëpins  de  coing,  les  racines  dé  plnsieiirs  espices  d*or- 
chis,  eCc;,  donnent  ainsi  une  matière  gommeuse  quand  on 
les^fait  dîgërer  pendant  un  temps  suffisant  aveo  de  Teau* 

Mucilage  de  graine  de  Urn^  Lorsqu'on  fisit.bouiliîr  eetta 
graine  avec  de  l'eau  et  qu'on  l'exprime  ensuite ,  on  obtient 
une  masse  mucitagineuse  d'un  jaune-grisitre  qui  rëpand 
1  odeur  des  pommes  de  terre  râpëes.  Après  la  dessiccation, 
cette  substance  se  présente  sous  la  forme  d'une  masse  de 
couleur  foncëe  qui  se  gonfle  beaucoup  dans  l'eau.  Sa  dis* 
solution  aqueuse  est  précipitée  par  IMcool,  par  l'acétate  de 
plomb  neutre  et  basique  et  par  le  cblorure  d'étain.  Traité 
par  l'acide  nitrique  i  cbaud  j  ce  mucilage  donne  dé  l'acide 
mucique.  La  matière  gommeuse  ainsi  extraite  par  Tean^ 
ressemble  par  un  assez  grand  nombre  de  propriétés  & 
Parabioe. 

Mucilage  de  coing.  Lorsqu'on  'fait  bouillir  les  pépins 
de  coing  avec  dereaii,  oh  obtiedt  un  mucilage  limpide, 
incolore.  Celui-ci  est  coagulé  par  les  acides.  -  L'alcool  le 
précipite  sous  la  forme  de  flocons  qui,  recueillis  sur  un  filtre 
et  séchés,  forment  une  masse  iocolore;  un  grain  de  cette 
matière  suffit  pour  transformer  une  demi-once  à  une  once 
d'eau  en  un  mucilage  épaid.  L'acétate  de  plomb,  le  cblo- 
rure d'étain,  le  sulfate  de  peroxyde  de  fer  et  le  protonitrate 
de  mercure  troublent  sa  dissolution  aqueuse. 

Saltp.  On  désigne  sous  ce  nom  les  racines  de  plusieuns 
espèces  d'orcbis,  qu'on  lave  dansl'èau  froide  après  les  avoir 
débarrassées  des  fibres ,  et  qu'on  fait  ensuite  bouillir  pen- 
dant environ  une  demi-heure  dans  beaucoup  d'eau ,  qui  en 
extrait  une  matière  dont  la  saveur  est  fort  désagréable.  Par 
une  ébullilion  prolongée ,  elles  se  dissolvent  en  un  muci- 
lage transparent.  Lorsqu'on  les  délaye  à  l'état  de  poudre 
dans  Veau  elles  se  trainsforment  en  un  semblable  imieilage, 
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te  fnflcDt  et  abBorbenI  one  grande  qnaoUlë  d'eau  |  Tadde 
nitrique  cooTcrtit  le  mucilage  eu  acide  osalique. 

Le  mueilage  Tégéial  a  le  même  usage  que  la  gomme.  Eu 
médecine,  il  est  même  plus  fréquemment  cuqilojë  que  cette 
deniîcre.  Le  salep  sert  iinmmf  Tamidon  de  Uchen  de  nour- 
riiure  aux  phthisiquei.  Dans  les  arts,  le  mucilage  rem- 
placs  aouvent  la  gomme  ofdiuaiie. 

CHAPITRE  \. 


55G6.  De  tons  les  phénomènes  si  rariés  et  si  intàessants 
que  nous  ofire  la  chimie  organique,  Tadion  mystérieuse  des 
ferments  est  sans  contredit  la  jdus  remarquable  et  la  plus 
digne  de  fixer  notre  atlentioD  ;  soit  que  nous  renvisagions 
dai»  ses  rapports  avec  la  physiologie  T^géiale  et  animale , 
soit  que  nous  la  considérions  sous  le  point  de  vue  de  ses 
immenses  applications  industrielles. 

Les  anciens  avaient  attaché  une  très  haute  importance  â 
la  fermenution  ;  la  réalité  n  est  pas  an  dessous  de  Vidée 
qulk  s*en  étaient  faite.  Ils  avaient  distingué  :  les  fermen- 
tations alcoolique  j  panaire,  acide,  et  enfin  la  fermentation 
putride. 

Cette  classification  a  reçu,  dans  ces  derniers  temps  sur- 
tout, une  extension  considérable.  Ainsi  nous  admettons 
aujourdliui  les  fermentations  : 

Alcoolique ,  PecUque , 

Glucosique ,  BenzoUique , 

Visqueuse,  Sinapique, 

Lactique ,  Ammoniacale 

Acétique,  Ptalride , 

Gailîqiie,  Et  enfin  celle  des  graisses. 


Atant  d'aborder  Vélnùt  des  ^éaottièties  partieilimp  à 
cbacmie  de  tes  fttmeotatloiw ,  notlè  devons  d*abotd  éta- 
blir quelques  principes  gëiiëraux  applicables  i  f  etisetnble 
de  ces  phënoittèDes. 

Nous  entendons  par  fermentation  une  réaction  sfMïtttiH 

« 

âée,  une  ritëiaâon  ehlCniqde  enéiiée  dans  une  masse  de 
matière  organique  j  par  la  seule  pHsenee  d'tme  atttt^  indf- 
stanee ,  san^  que  deUe^  einprttim  on  oMe  quelque  chose 
ao.ewps  qu'elle  âëeompose.  CetI»  substance  aotlTe^  le  /Wt- 
menij  se  comporta  doue  en  qoelqbe  sorte  comme  la  pile 
galTanique.  EHes^Nve^  eb  léà  dédoublant,  des  Énatièies 
plus  compliquées ,  en  matières  plus  simples. 

La  fermentatibn  ne  peut  avoir  Ben  que  dans  des  condi- 
tions bien  déterminées  ;  ainsi  y  pour  I»  développer  ^  il  faut 
ordinairement  : 

1»  Une  température  de  aO  â  2â^. 

a*  Del'ean. 

3*  Le  contact  de  Tair. 

4®  Enfin  le  concours  constant  d'mie  matière  azotée  oi^ 
ganisée  neutre ,  en  très  petite  quantité ,  et  d'une  matière 
cristaUisable  ndn  organisée ,  eq  quantité  soaventttèë 
grande. 

La  matièfs  azotée  conistitue  le  famicnt  |  l'autre  éprouve 
la  fennettiation* 

5567.  Dans  les  réactions  chîmiquea  ordinaires ,  nous 
voyons  un  eorps  s'imir  à  un  autre  corps  pour  fomitf  un 
composé  néuvèini;  oubieo  un  corps  en  déplacer  un  autre 
d'une  combinaison  où  il  prend  sa  place  eli  verm  d'une 
affinité  supériemw.  Nous  expliquons  et  nouspré?oyohs  ces 
faits ,  par  rintertention  de  cette  force  nu>lécul«iTe  qui  pré- 
side à  toutes  les  réactions  chimiques^  de  cette  affinité  qui 
unit  entre  elles  les  molécules  des  corps  différents^ 

De  même,  dans  les  phénomènes  ordinaires  dedéaonipo- 
sition ,  nous  voyons  intervenir  tantdt  la  chaleur,  tantdt  la 
lumière 9  tantôt  l'électricité^  fa#oes  dont  l'essence  nous 
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ëdmppe  sans  doute,  maûs  dont  l'effet  bien  connu  tend  à 
séparer  les  molécules  de»  corps  les  unes  des  autres  dans  des 
cas  bien  déterminés. 

La  fermentation  au  contraire  ne  s'explique  ni  par  les 
lob  connues  de  l'affinité  chinûque  |  ni  par  l'interyention  des 
forces  telles  que  rëlectricité|  la  lumière  ou  la  chaleur  à  qui 
la  chimie  a  si  souvent  recours. 

L'objet  de  la  fermentation  est  évident  :  c'est  un  artifice  à 
Taide  duquel  la  nature  dédouble  les  matières  organiques 
cc»nplexes,  pour  les  ramener  à  des  formes  plus  simples  qui 
les  conduisent  vers  la  constitution  habituelle  des  composés 
de  la  nature  minérale.  • 

Quand  on  envisage  d'un  certain  point  de  vue  l'ensemble 
des  macères  organiques ,  on  voit  que  les  végétaux  verts 
tendent  sans  cesse ,  sous  riiifluence  de  la  lumière ,  i  créer 
des  matières  organiques  de  plus  en  plus  complexes,  au 
moyen  des  éléments  de  la  nature  minérale.  Les  animaux, 
au  contraire  y  détruisent  ces  matières  organiques  et  les  ra- 
mènent sans  cesse  vers  des  formes  qui  tendent  i  les  Caire 
rentrer  dans  le  domaine  de  la  nature  minérale  :  en  même 
temps  qu'ils  mettent  à  profit  pour  leurs  besoins  les  forces 
qui  maintenaient  l'état  de  combinaison  de  ces  matières. 

Les  fermentations  sont  toujours  des  phénomènes  du 
même  ordre  que  ceux  qui  caractérisent  l'aocompUssement 
régulier  des  actes  de  la  vie  animale. 

Elles  prennent  des  matières  organiques  complexes  ;  elles 
les  défont  brusquement  ou  peu  à  peu  et  elles  les  ramènent 
en  les  dédoublant  à  Tétat  inorganique. 

A  la  vérité  9  il  faut  souvent  plusieurs  fermentations  suc- 
cessives pour  produire  l'effet  total  ;  mais  la  tendance  géné- 
rale du  phénomène  se  manifeste  toujours  dans  chacune 
d'elles  de  la  manière  la  plus  évidente. 

Le  ferment  nous  apparaît  donc  comme  un  être  organisé 
qui  absorbe  à  son  profit  la  force  au  moyen  de  laquelle 
étûent  unies  les  particules  du  corps  qui  éprouve  la  ft^r- 
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mentation  ;  il  consomme  cette  force  et  ae  l'appioprie.  1^ 
particules  des  corps  dësonies  se  séparent  en  prodniis  pins 
simples. 

Le  rôle  que  joue  le  ferment ,  tons  les  animaux  le  jouent; 
on  le  retrouve  même  dans  toutes  les  parties  des  plantes 
qui  ne  sont  pas  yertes.  Tous  ces  êtres  ou  tous  ces  organes 
consomment  des  matières  organiques ,  les  dédoublent  et 
les  ramènent  vers  les  formes  plus  simples  de  la  chimie 
minérale. 

Tous  ces  caractères  se  reproduisent  à  un  degré  égal  dans 
la  fermentation  alcoolique ,  type  ordinaire  des  fermenta- 
tions et  dans  la  fermentation  putride ,  phénomène  que  les 
chimistes  ont  voulu  dans  ces  dernières  années  en  séparer, 
mais  que  llnstinct  des  anciens  en  avait  rapproché  à  si  juste 
titre. 

Ainsi ,  dans  toute  fermentation  apparaît  comme  agent 
principal  une  matière  azotée ,  organisée ,  qui  semble  vivre 
et  se  développer  ; 

Et  comme  matériaux,  une  ou  plusieurs  substances  orga- 
niques complexes  qui,  se  dédoublant,  se  transforment  de 
la  sorte  en  produits  plus  simples  et  plus  rapprochés  dés 
formes  de  la  chinûe  minérale. 

Pour  compléter  l'analogie  entre  les  ferments  et  les  ani- 
maux, on  doit  ajouter  que  de  même  qu*il  faut  aux  animaux 
pour  vivre  et  se  développer  une  nourriture  formée  de  mai- 
tières  animales ,  de  même  tous  les  ferments  exigent ,  pour 
se  développer,  une  nourriture  formée  aussi  de  ces  mâbes 
matières  animales  dont  les  animaux  se  nourrissent. 

Dès  qu'un  ferment  trouve. réunies  les  conditions  de  son 
existence,  c'est  à  dire  une  matière  oi^fanique  à  décomposer, 
et  celles  de  son  développement,  c'est  i  dire  une  matière 
organisée  ou  organisable  à  s'assimiler,  ce  ferment  semble 
donc  agir  et  se  développer  conune  le  ferait  une  suite  de 
générations  d'êtres  organisés  quelconques 

Comme  tous  les  liquides  de  l'économie  animale  ou  vé^ 
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gëtale  firësentent  rëunies  les  conditions  que  nous  venons 
d'exprimer,  les  effets  rësuilant  de  Taclion  des  ferments 
pendant  la  vie  ou  après  la  mort  des  êtres  organisés  doivent 
Atre  immenses ,  et  ils  le  sont  en  effet. 

Combien  de  maladies  qui  résultent  de  Tintroduction  for- 
mite  d*un  ferment  dans  le  sang,  et  qui  ne  sait  que  ces  mala- 
dies sont  graves  sinon  presque  toujours  mortelles.  On  com- 
prend sans  peine  Tépouvantable  désordre  qui  doit  résulter 
pour  l'économie  de  lenvahissement  soudain  d'un  liquide 
important,  par  des  myriades  d'êtres  microscopiques,  se  mul- 
tipliant à  l'infini  aux  dépens  de  la  matière  animale  qu'ils 
décomposent.  C'est  ainsi  qu'agissent  les  résorptions  puru- 
lentes, les  piqAres  anatomiques  et  tant  d'autres  inoculations 
de  matières  animales  affectées  dune  fermentation  et  pou- 
vant la  développer  et  l'étendre  à  d'autres  matières  saines. 

3567.  Le  meilleur  moyen,  le  seul  peut-être  de  se  faire  une 
idée  juste  de  ces  phénomènes  étranges  et  obscurs,  qui  se  pas- 
sent sur  les  confins  de  la  vie  et  où  la  vie  se  manifeste  quel- 
quefois seulement  par  la  production  des  phénomènes  ex- 
térieurs, qui  ailleurs  caractérisent  son  influence,  c'est  de  faire 
l'étude  complète  d'une  des  fermentations  les  mieux  con- 
nues ,  c'est  à  dire  de  la  fermentation  alcoolique. 

Sous  ce  nom,  on  ne  confond  pas  moins  de  cinq  ou  six  opé- 
rations très^disti  notes  ;  trois  d'entre  elles  sont  caractérisées 
par  les  phénomènes  que  présente  le  ferment,  trois  autres 
par  la  nature  des  matières  qui  éprouvent  la  fermentation. 

La  fermentation  alcoolique  a  pour  résultat  général  la 
conversion  du  sucre  en  alcool  et  en  acide  carbonique.  C^est 
là  le  fait  chimique  prédominant. 

On  peut  même  dire  que  si  l'on  opère  sur  du  sucre  de 
raisin,  du  glucose,  ce  fait  est  le  seul  qu'il  y  ait  à  observer  ; 

Mais ,  si  on  opère  sur  du  sucre  de  cannes ,  celui-ci  sous 
l'influence  du  ferment  se  convertit  tout  à  coup  en  sucre  de 
raisin ,  puis  passe  plus  lentement  à  Tétat  d'alcool  et  d'acide 
carbonique  ; 
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Eafio^  si  pp  ppè^  sur  du  sucre  d«  lait|  celui-ci  se  trana- 
lioinne  eDCore  en  sueg^  de  raisia,  mais  avec  plus  de  lenteur, 
0t  donne  ensuite  comi4e  lui  de  Talcool  et  de  Tacide  car- 
bonique. 

Que  si  ces  sucres  se  trouvent  mêlés  de  certaines  matières 
organiques,  finfluence  du  fermât  pourra  s'ëtepdre  sqr 
eU^.  Imptaprg^  à  rentreteuir  vivant  ou  du  moins  agbsaqt, 
ellef  peuvent  en  ^tre  décomposées  qu^nd  il  agit.  Pe  Là, 
bien  des  phénomènes  fans  doute ,  dont  la  connaissance  est  à 
peine  pressentie  aigopi^l'hui. 

.  YoyOQs  maintenant,  de  son  côté,  quela  c^actères  le  fer- 
ment peut  oflTrir. 

Cette  matière  azotée  qui  existe  en  germe  dans  la  maje^lie 
paAîe  des  matières  organisées ,  placée  sous  certainef  in- 
fluences et  dans  des  conditions  convenables,  se  développe, 
se  modifie  et  agit,  ainsi  que  nous  le  démontrerons  plus  tard. 
Tantôt,  elle  n  existe  donc  qu  en  germe.  Tantôt,  elle  est  déjà 
Ibpnnée,  mais  pendant  la  fermentation  elle  perd  sa  qualité 
de  ferment.  Tantôt,  au  contraire,  non  seulenobent  elle  existe 
et  agit,  mais  enoorç  pfpidapt  la  fermentation  même,  elle  se 
développe  jusqu'à  acquiéiir  un  poids  5 ,  6  et  même  7  Cois 
plus  grand. 

On  distingue  donc,  à  l'égard  du  ferment,  trois  conditions 
dans  le  phénomène  de  la  fenijyentation.  Dans  la  première , 
le  fennent  n'existe  'pas;  encore^  mais  il  peut  se  produii^ , 
c  est  le  cas  des  fruits  sucrés.  Dans  la  seconde ,  le  ferment 
existe ,  il  agit ,  maif  ne  se  ^produit  pa/i ^  /9'est  le  ces  d  un 
•mélange  de  sucre  et  de  Jeture  de  bière.  D^s  la  troisième 
enfin ,  le  ferment  peut  naître ,  agir  et  se  reprodoire,  c'est  le 
cas  de  la  fabrication  de  la  bière  elle-même. 

3568.  Pour  se  faire  unu  idée  netteetpijéoisede  la  secon<|[,e 
de  ces  conditions  j  la  plus  simple  de  toutes ,  il  s^t  de  jeter 
les  yeux  sur  ce  qui  se  passe  dans  la  transformation  du  sucre 
en. acide  carbonique  et  en  alcool.  Si Ipn  prend  5 ou  6  per- 
deiSiM^* avec  i^ifi;ââ: parties .^e^^i  qu*pu  jajovte \i,ç 
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petite  quaatltë  de  levure  de  bière ,  et  qu'on  abandonne 
rexpërience  &  la  température  de  25  &  30*,  on  yoit  bientôt  le 
sucre  disparaître.  De  toutes  parts,  il  se  dégage  de  l'acide  car- 
bonique ,  d'abord  avec  rapidité ,  puis  de  plus  en  plus  lente- 
ment, jusqu'à  ce  qu'après  deux  ou  trois  jours,  l'action 
cesse  entièrement.  Si  on  distiUe  ensuite  avec  précaution 
une  première  fois  le  liquide  restant,  de  manière  à  n'en 
cueillir  que  le  quart ,  qu'on  soumette  ce  produit  à  une 
conde ,  puis  à  une  troisième  distillation ,  en  ajoutant  de 
la  chaux ,  on  finira  par  obtenir  de  l'alcool  plus  ou  moins 
rectifié.  Evaluant  enfin ,  les  différents  produits  de  la  dé- 
composition du  sucre,  on  trouvera  que  l'acide  carbonique 
et  l'alcool  représentent,  à  très  peu  prèii,  le  poids  du  sucre 
ehiployé. 

Or,  qu'est  devenu  le  ferment ,  dans  le  cours  de  cette 
opération?  Pour  s'en  rendre  compte,  il  suffit  d'examiner  le 
liquide  après  la  transformation  du  sucre.  On  y  trouve  i  la 
place  de  la  levure  de  bière  ,  une  substance  grise ,  insoluble 
dans  l'eau,  peu  étudiée  jusqu'ici,  mais  peu  azotée,  inca- 
pable d'exciter  la  fermentation.  En  outre ,  on  reconnut 
dans  le  liquide  des  sels  ammoniacaux  dissous,  dont  la  pré- 
sence parait  fort  naturelle ,  en  se  rappelant  que  le  ferment 
est  une  matière  azotée  propre  à  donner  de  l'ammoniaque, 
et  que  le  sucre  est  de  son  côté  susceptible  de  se  transformer 
très  aisément  en  acide  lactique.  Il  se  forme  donc  du  lactate 
d'ammoniaque. 

Avant  la  fermentation,  rien  de  pareil.  Lajievure  de  bière 
insoluble,  communique  à  l'eau  dans  laquelle  on  la  lave  une 
légère  réaction  acide,  mais  ne  cède  point  d'ammoniaque. 
L'acide  qu'elle  contient  est  difficile  à  séparer  entièrement 
du  ferment,  même  par  des  lavages  souvent  répétés,  car 
il  est  emprisonné  dans  l'intérieur  des  cellules  du  ferment. 
M.  Quévenne  s'est  assuré  qu'il  ne  joue  aucun  rôle  dans 
l'acte  de  la  fermentation.  Pour  s'en  convaincre,  on  n'a  qu'à 
prendre  la  matière  restée  sur  le  filtre ,  dépouillée  de  tout 
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adde ,  autant  qpe  poBsiblev  par  les  laTages ,  et  i  la  mettxe- 
di^>  les  conditions  convenables  en  présence  du  sucre. 
Lafennentation  se  fera  parfaitement  bien,  tandis  que  le  li- 
quide filtré  contenant  prescpie  tout  l'acide  n'excitera,  en 
pareil  cas,  qu'une  action  presque  insensible  que  l'on  peut 
attribuer  i  la  présence  de  quelque  particules  de  matières 
aotiyes  insolubles  entraînées  avec  1  eau  à  trarers  les  mailles 
du  filtre. 

SS60.  Examinons  maintenant,  pour  compléter  cette 
étude  du  ferment,  les  phénomènes  qui  se  présentent  dans 
la  fabrication  de  la  bière  et  dans  celle  du  yin. 

S'agit-il  de  la  bière ,  on  prend  de  l'orge ,  on  le  pénètre 
d'eau ,  puis  on  l'étend  dans  une  cave.  La  graine  humide 
exposée  à  l'air  conmience  à  germer.  11  s'y  déydjpppe  de  la 
diastase  en  quantité  de  plus  en  plus  git^e,  juisq^A  ce  que 
laplumnte  soit  prête  apercer  la  graine.  Si  Qin  laissait  conti- 
nuer l'action  plus  longtemps,  la  diastase 'se  détruirait  peu  à 
peu;  on  arrête  donc  la  germination,  en  soumettant  l'orge  u  la 
dessiccation.  Une  partie  de  la  fécule  est  déjà  modifiée;  les 
globules  se  sont  gonflés  ;  les  uns  se  sont  déjà  transformés 
en  sucre,  les  autres  en  dextcine,  d'autres  moins  altérés 
sont  pourtant  à  l'état  de  fécule  rougissant  par  l'iode. 

Quand  la  germiDation  et  la  dessiccation  sont  terminées , 
l'orge  est  moulue,  puis  mise  en  contact  avec  de  l'eau,  à  In 
température  de  7tf  à  75**.  Alors  la  diastase  agit  complète- 
ment, et  toute  la  fécule  est  transformée  en  sucre.  On  ajoute 
à  la  matière  sucrée  une  certaine  quantité  d'huile  et  d'ex- 
trait de  houblon,  en  faisant  bouillir  dans  le  liquide  des 
cônes  de  cette  plante.  Quand  ce  liquide  est  r0fiK>idi,  l'addi- 
tion de  la  leTure  de  bière  en  fait  dégager  des  torrents 
d'acide  carbonique ,  en  développant  d  un  autre  cAté ,  des 
quantités  correspondantes  d'alcool  dans  la  liqueur.  £n 
même  temps,  d'après  les  observations  de  MM.  Cagniard- 
Latour,  Turpin,  Qaévenne,  le  ferment,  loin  de  se  détruire, 
se  développe  par  bourgeonnement,  se  dédouble,  augmente 
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cvnsidërablctnent  en  proportiou ,  et  surnage  comme  ane 
écorne  à  la  aurfoce  dea  cuyea.  C'est  que  dans  1  orge  il  se 
trouve  des  matières  albumiooîdes  azotées,  propres  i  sa  nu- 
trition 9  de  telle  sorte  que  le  brasseur  retrouve  six  .à  sept 
fois  plus  de  levure  qu  il  o  en  a  nais. 

5570.  Dans  la  viDilieation ,  il  se  passe  des  phénomènes 
du  môme  ordre  »  mais  cependant  difléreuts  sous  plusieurs 
points  de  vue.  l 

Si  Ton  dessèche  un  raisin^  il  se  conservera  intact  ;:  si ,.  au 
contraire,  on  le  laisse  sur  pied ,  abandonné  à  i'acUpn  des 
pluies,  le  grain  contenant  du  mucilage,  leau sera  absorbée 
par  un  phénomène  d'endosmose,  la  peau  distendue  de  plus 
en  plus,  finira  par  se  rompre ,  l'air  aura  accès  dans  le  fruit, 
et  laferuneotation  commencera.  Ce  que  fait  la  nature  dans 
ce  cas,  leajnjgneron^eréalise  en  écrasant  les  grains  de.raisiki. 
En  effet,  d'aipEèa  les  eipériences  directes  de  M.  Gay-Lussoc, 
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le  moût  de  raisin  Vd^iolument  bc^pin  du  contact  de  lo^jr- 
gène  pour  fermenter.  Cet  illustre  chimiste  a  pris  des  grains 
de  raisin  intacts,  il  les  a  introduits  sur  la  cuve  à  mercure , 
dans  une  éprouvette  renversée,  qu  il  a  remplie  d  acidja  qajr- 
bonique  pur.  11  a  ensuite  évacué  ce  gas  sous  le  mercure 
pour  se  débarrasser  des  moindres  traces  d'air.  Ensuite,  au 
moyen  d*une  tige  en  verre,  il  a  foulé  le  raisin |  et  le  moût 
obtenu  s  est  consei'vé  sans  manifester  le  moindre  signe  de 
fermentation.  Quand,  au  contraire,  il  a  fait  arriver  une  seule 
bulle  d  air  dans  Téprou^velte ,  aussitôt  la  fennentation  s'est 
établie.  11  faut  donc  absolument  le  concours  de  IW  dans 
ce  cas. 

Dans  le  raisin,  avei*.  le  concours  de  l'air,  la  fermentation 
est  donc  spontanée.  Dans  la  décomposition  du  sucre  par  la 
levure  de  bière,  elle  est  incomplète,  car  le  fenuent  disparait, 
fante  d'une  matière  azotée  pour  ralimenter.  Eufin,  dans  la 
fabrication  de  la  bière,  la  fermentation  est  complète,  car  la 
levure  non  seuleuiemlagit  sur  le  sucre  qu'elle  décompose , 
mais  en  même  ti^mps  elle  se  développe  aux  dépens  de  la 
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matière  attramlnoide  de  l*orf;e ,  et  produit  me  niflne  MpC 
fois  phn  eonridërable  oè  toutes  ses  propriétés  distincttres 
se  retroaTent. 

Nous  «TODSKionc,  dans  ces  trotsexemplesylestioisj^aaes 
principales  de  la  yie  de  cet  être  extroidinaire,  qui  josqu*)^ 
n'avait  été  ooiura  que  par  ses  adas,  sans  qu'on  eût  pu  sairir 
la  connexion  Téritable  entre  sa  nature  et  ixSk  des  subetan* 
ces  fermentescibles. 

3571.  Le  microscope  à  la  main,  tout  le  monde  pourra 
s'assurer  d'ailleurs  comme  l'a  si  bien  tuM.  Cagniard  LsAontr 
que  le.  farraent  est  organisé.  Si  l'on  examine  la  levnre  de 
bière  aTant  la  fermentation ,  on  Toit  qn^Ile  est  fimmée  en 
entier  de  globules,  ou  de  corpuscules  légèrement  ovoides  de 
un  centième  de  millimètre  de  diamètre;  scwqgp><ipr  pour- 
toar  semble  garni  de  petits  appgriptAfj  qsgMtt"  regardift 
nomme  de  Véritables  bourgeorijl^uinttifiv  anx  ceMles 
mères.  Aussitôt  que  la  iermentatlM^inen  train ,  ni  lemra 
ne  reste  pas  mi  instant  oisive.  Les  petits  corps  discdfdes 
s'agitent  en  tous  sens,  et  si  la  substanœ  soumise  &  la  fsrmen- 
utmi  est  mêlée  d'une  matière  acotée,  ils  deviennent  ^us 
votamineux  ;  les  petits  appemMees  latéraux  se  développent 
et  quand  ils  ont  aoqms  de  certaines  dimensions ,  fis  se  dé- 
tachent pour  vivre  isolément  à  leur  tour  et  donner  naissmee 
A  d'sMtres  bourgeoms ,  d'aptes  M.  Turpin. 

dette  série  de  flédouUemenU  sueoesnis  fcrsit  poendre  au 
ferment  un  volume  jusqu'à  sept  fois  plus  eonsidérable  que 
son  volume  priaûtif  dans  la  Âbrlcation  de  la  Inère.  Siëlle 
était  démontrée^  il  faateit  bien  «dmelitpe  dans  tous  ees 
phénomènes,  de  véritables  actes  vitaux  etwnefeprodn»- 
tion  par  voie  de  bonagnonnement ,  teHa  4fu'<m  la  rencontre 
dans  le  règne  végétal.  L'existence  d'un  être  vivant  dé- 
montrée par  li ,  serait  confinnée  par  <€eCteTemaRiue  que 
dansla  fermentation  incomplète,  cdleqni est exeitêe^dans 
une  matière  non  azotée ,  par  conséquent  impropre  èla  m»- 
tritftanilaèevHfeperd  s6S{iiie{inélls«>Qii*«iM  oentraire, 
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on  igoute  au  mélange  une  substance  albumineuae  y  ou  ca- 
sëeoie  ou  charnue ,  le  développement  du  fennent  maiphe 
aussitôt  y  et  une  dose  nouvelle  de  ferment  se  retrouve  après 
l'opération^  Ainsi,  avec  une  nourriture  convenable,  le  fer- 
mât engendre  le  ferment.  Voilà  pourquoi  une  faible  quan- 
tité de  jus  de  raisin  en  fermentation ,  ajoutée  à  du  jus  non 
altéréi  excite  la  fermentation  de  toute  la  masse. 

Ces  effets  ne  sont  pas  bornés  i  la  fermentation  alcoolique. 
Les  plus  petites  quantités  de  lait  aigri,  de  pite  de  farine  ou 
de  jus  de  betteraves  aigri ,  de  chair  ou  de  sang  putréfiés , 
oecationnent  les  mêmes  altérations  dans  du  lait,  du  jus  de 
betteraves ,  de  li^pAte  de  farine ,  de  la  chair ,  du  sang  non 
altéra. 

De  phpe^^  cette  circonstance  n'est  pas  moins  extraor- 
dinaire ,Hikmni)!mrid||Ds  un  liquide  qui  ^contient  une  sub- 
stance enferAlij^tioa^e  autre  substance  qui  ne  se  serait 
pas  altâ^  seule|IM|i^  est  décomposée  par  l'influence 
de  la  première.  En  effet ,  si  l'on  met  de  l'urée  en  présence 
de  la  levure  de  bière ,  elle  n'éprouve  aucun  changement , 
tandis  que  si  on  l'ajoute  à  du  sucre  en  train  de  fermenter , 
elle  se  convertit  en  carbonate  d'ammoniaque.  Il  y  a  donc 
deux  modes  de  décomposition  ;  l'un  direct ,  l'autre  secon- 
daire. 

Remarquons ,  cependant,  sans  nier  les  observations  po- 
sitives qui  prouvent  que  le  ferment  se  muMpUe ,  qu'il  a 
toutes  les  apparences  d'une  substance  organisée,  que  ce  n'est 
que  par  analogie  qu'on  a  admis  sa  multiplication  par  dé- 
doublement ,  phénomène  bien  diflkUe  en  effist  à  constater 
par  expérience. 

.  >  357S.  Ainsi ,  sous  le  nom  général  de  fermentation ,  se 
trouvent  confondues  des  réactions  très  diverses  : 

1®  Ici,  ce  sont  deux  cOcps  tout  formés  qui  réagissent , 
conune  c'est  le  cas  de  la  levure  de  bière  et  du  sucre  de 
raisin; 

S*  U,  il  fiuitrque  le  cofps  qui  doit  fermenter  se  modi- 
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fle  j  comme  c'est  le  cas  pour  le  sucre  de  oamie  et  le  sucre 
de  l^t  y  qui  sous  llnflueuce  de  la  levure  de  bière  devien- 
nent d'abord  du  glucose  et  fermentent  ensuite  ; 

5®  Ailleurs,  le  ferment  n'existe  point  encore,  et  U  a  be- 
soin du  concours  de  l'air  pour  se  dëvelopper ,  comme  dans 
la  fermentation  du  moût  de  ndsin  et  du  jus  des  firuits  sucres 

en  général. 

« 

4^.  Ailleurs  encore,  après  l'introduction  d'un  ferment 
artificiel ,  on  voit  celui-ci  se  développer  aux  dépens  des 
matières  en  fermentation  ;  tel  est  le  cas  de  la  fabrication  de 
la  bière  ;  ^ 

5s  Enfin,  aux  produits  principaux  de  la  réaction  peuvent 
se  trouver  mêlés  des  produits  secondaires  qui  jp^plîcipent  à 
la  réaction  par  influence,  conune  c'estJbij^'diagBaiélanges 
d'urée  et  de  sucre.  j-l^ï.'*!    ,ir 
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5S73.  La  fermentation  alcoolique,  comme  Lavoiaîer  la 
établi  le  premiery  est  une  [opération  dans  laquelle  lea  élé- 
ments du  sucre  se  transforment  en  alcool  et  en  acide  car- 
bonique, sous  l'influence  du  ferment. 

Si  l'on  envisage  le  sucre  de  raisin  desséché  à  150*  dans 
le  Tide,  comme  renfermante'^  U^O",  voici  comment  l'é- 
quation s'établit  : 

C"  H»*0"  =  (?  0"  +  €••  H»*0*. 

Cest  à  dire  qu'une  molécule  de  sucre  O*  H"  0"  =  22S0 
en  donne  4  d'acide  carbonique  iC'O'sllOO 

et  2  d'alcool  2  C«  H"  0'  «1150 

D'où  U  suit  que  100  parties  de  sucre  de  raisin  desséché 
à  150^  doivent  dôâiiei*  48,8  d  acide  carbonique  et  51  ^î 
d'alcool.  *     , 

Si  Ton  opère  sur  du  sucre  de  raisin  hydrate  ordinaire 
O*  11"  Qi2^  2  jjî  Q^  j^g  jp^j.  atomes  d'eau  deviennent  libres. 

Il  faut  très  peu  de  ferment  pour  exciter  la  fermentation 
de  cette  espèce  de  sucre. 

Le  sucre  de  cannes  en  exige  bien  davantage.  Pour  la 
même  quantité  de  sucre,  il  faut,  d'après  M.  Rose,  huit  fois 
plus  de  ferment  que  lorsqu'il  s'agit  du  sucre  de  raisin,  et 
si,  quand  la  fermentation  est  bien  en  train,  on  vient  à  Tar- 
rêlcr  tout  d'un  coup  par  Taddition  d*ime  forte  dose  d'alcool 
absolu,  on  ne  retrouve  dans  la  liqueur  que  du  sucre  de  rai- 
sin, aiasi  que  l'a  reconnu  M.  Dubrunfaut.  La  formation  en 
est  duc  à  cette  grande  quantité  de  ferment  employée. 

Coimne  nous  l'avions  admis  Uouliay  et  moi ,  il  est  donc 
évident  que  le  sucre  de  cannes  s'assimile  de  Teau  pour  four- 
nir lacide  carbonique  et  l'alcool  que  produiC  sa  fermenta- 
tion :  C^  U'^  0'^  prend  H'  0,  et  donne  ainsi  C^  IV*  O'S  qui 
seul  possède  la  propriété  de  fermenter. 

Uans  le  cas  du  sucre  de  bàty  Sfoii  aal»4shotB<pû  se 
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passe.  Celui-ci  est  composé  de  C?*  H^  0*'  ;  il  n'a  doue  qu  â 
subir  un  changement  isomérique  pour  deyenir  apte  à  fer- 
menter réellement.  Mais,  d après  M.  liesse,  sa  fermenta- 
tion ne  s'établit  convenablement  qu  en  prenant  dulait  quon 
abandonne  à  lui-même  dans  des  vases  de  bois  un  peu  pro- 
fonds :  c'est  lecaséum  qui  sert  de  ferment.  Laiermenlation 
est  lente ,  mais  elle  fournit  comme  à  Tordinairc  de  Tacide 
earbonique  et  de  l'alcool.  Il  se  forme  en  même  temps  une 
assez  grande  quantité  de  lactate  d^ammoniacpie.  En  ajou- 
tant aurait  une  nouvelle  quantité  de  sucre  de  lait,  on  aug- 
menté la  proportion  d'alcool  qu'il  peut  produire. 

La  fermentation  aléoolîque  entreJne  dans  quelque  cas, 
avons-nous  dit,  la  destruction  du  fi*nineut  ;  dans  d'autres, 
eUe  détermine  sa  reproduction  ;  il  faut  donc  connaître  la 
composition  Au  ferment  pour  se  rendre  compte  de  la  na- 
ture et  de  la  génération  des  produits  qui  en  dérivent. 

L'ammoniaque  étant  au  nombre  des  produits  de  sa  dé- 
composition ,  nous  savons  par  là  que  l'azote  fait  partie  de 
ses  âéments.  On  y  constate  aisément  ta  présence  du  soufre. 
Pour  cda ,  il  suffit  dlntïoduire  de  la  levure  dans  une  cornue 
tubulée  avec  une  solution  faible  de  potasse  caustique. 
On  chauflfe  pendant  quelque  temps,  puis  on  ajoute  par 
portions  rùï  excès  d'acide  sulfuhque.  An  bout  de  quelques 
heures ,  le  papier  imprégné  d'acétate  de  plomb  qti'on  a  sus- 
pendu à  la  tubulure  de  la  cornue  est  en  partie  noirci. 

^  Ain'^i;  le  ferment,  indépendamment  des  acides,  des  sels 
insolubles  qu'il  entraine  dans  sa  précipitation,  et  dont  une 
partie  lui  est  sans  doute  étrangère ,  est  composé  de  cinq 
éléments  :  Toxygène ,  l'hydrogène ,  le  carbone ,  l'azote  et 
le  soufre. 

La  présence  du  soufre  exi)Iique  l'odeur  de  choux  pourris 
que  répandent  les  eaux  de  lavage  M  1&  levure.       , 

Puriftë  de  tout  ]produit  aofad%,  par  l'eau,  l'alcool  et 
TMar,'!» isnnent  cenlieot^  abeIraatiOQ iaûbe  des  oendres, 
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Carbone SOfi 

Hydrogène 7^ 

Azote 15)0 

Oxygène ) 

Soufire >  37,1 

Phosphore ] 

100,0 

Cette  analyse  ae  reprëtente  par  la  formule  CP*  H"*  ifs^'G^, 
qui  indique ,  comme  on  pouvait  s'y  attendre ,  une  étroite, 
analogie  entre  le  ferment  et  lea  matières  albuminoîdes  d'où 
il  dérive.  En  effet ,  ces  matières  sont  elles-mêmes  formées 
de  Cf^  W^  Az^*  0*^  j  et  en  s'appropriant  5  H'  0  elles  donnent 
le  fennent  (?*  IP  As"  0^.  Il  serait  même  possible  que  la 
différence  apparente  âe  composition  tint  tout  simplement 
i  quelque  corps  étranger,  que  les  lavages  auraient  laissé 
dans  la  levure. 

La  levure  possède  si  bien,  en  effet,  tous  les  caractères  des 
substances  albumineuses ,  même  la  coloration  en  violet  par 
fadde  cblorhydrique  ;  elle  se  forme  si  aisément  par  leur 
concours ,  que  tout  porte  i  penser  qu  elle  possède  la  même 
composition  chimique.  Il  ne  serait  donc  pas  impossible  que 
la  différence  que  nous  attribuons  ici  à  la  fixation  de  feau 
fût  due  au  mélange  accidentel  de  quelque  matière  orga- 
nique emprisonnée  dans  les  globules  même  de  la  levure. 

Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  ici  le  lieu  de  montrer  avec  quelle 
facilité  les  matières  albumineuses  se  convertissent  en  fer- 
ment. 

On  sait  depuis  longtemps  que  le  gluten  se  convertit  len- 
tement en  ferment  sous  l'influence  de  l'air  et  de  l'eau  à  la 
température  ordinaire. 

L'albumine  produit  le  même  effet.  Mise  en  présence  de 
l'eau  et  du  sucre  à  la  température  de  35°  par  exemple ,  elle 
parvient  au  bout  de  trois  semaines  à  se  convwtir  en  un  vé^ 
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ritaUe  ferment,  et  alors  la  fennentation  marche  sans  s'ar- 
réter  quoique  avee  lenteur. 

Le  caséom  se  comporte  de  la  même  msniire. 

n  en  est  de  même  de  la  fibrine  ou  du  moins  de  la  viande 
de  bœuf,  qui  en  est  essentiellement  formée. 

On  attribue  i  la  coUe  de  poisson,  à  l'urine,  la  même  pro- 
priété ,  ce  qui  doit  dépendre  de  Ja  présence  dans  ces  pro- 
duits de  quelques  traces  de  matières  albumineuses. 

Quand  une  matière  de  ce  genre  s'est  conyertie  en  ferment 
et  qu'elle,  produit  la  fermentation  du  sucre ,  elle  détermine 
le  dépôt  d'une  assez  grande  quantité  d'un  ferment  plus 
actif  qui ,  mis  en  présence  du  sucre ,  le  fait  fermenter  rapi- 
dement. 

Dans  tous  les  cas,  on  retrouve  au  microscope  dans  tous 
les  ferments  artificiels,  les  formes  des  globules  de  la  levure 
,  de  bière  elle-même ,  ainsi  que  leurs  dimensions. 

Si  on  ajoute  qu'aucune  matière  non  azotée  n'est  capable 
4e  se  convertir  en  ferment;  que  cette  propriété  est  même 
bornée  parmi  les  matières  azotées  à  celles  qm  ont  fait  partie 
de  l'organisation ,  qui  ont  vécu  ou  du  moins  qui  sont  aptes 
à  vivre  ;  si  on  remarque  enfin  que  tout  produit  capable 
d'engendrer  le  ferment  est  putrescible ,  et  qull  agit  même 
mieux  à  cet  égard ,  quand  il  a  éprouvé  un  conunencement 
de  putréfaction  ,  on  ne  pourra  mettre  en  doute  l'analogie 
singulière  qui  existe  entre  le  développement  du  ferment  et 
celui  des  animalcules  microscopiques. 

Le  besoin  d'air  pour  la  conversion  des  matières  animales 
en  ferment,  rend  compte  même  d'une  circonstance  qui  a 
donné  lieu  &  beaucoup  de  commentaires. 

Le  ferment  devient  quelquefois  inerte.  Tel  est  le  cas  de 
la  levure  de  bière  qui  a  subi  une  ébullition  de  quelques 
minutes  avec  de  l'eau.  Si  on  introduit  alors  dans  le  vase 
qui  renferme  le  mélange  d'un  tel  ferment,  d'eau  et  de  sucre, 
les  deux  pôles  d'une  pile ,  on  voit  peu  i  peu  la  fennentar 
ûofk  s'établir. 
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iiifhvoce  d^bronble  sur  la  fennenUtioD,  oa  wètDt  ïeut- 
péclient  complètement. 

Si  nue  quantités  indiquées  ci-dessos,  d'ean,  de  krive  et 
de  suoe,  on  igonte  séparément  des  acides  snifariqoe,  aïo- 
tique  et  chlorhydriquey  danslaiNrqpoition  de  six  gouttes  de 
chacun ,  même  après  trois  jours  d'exposition  à  une  teoqiëra- 
tnre  de  30*  c,  il  ne  se  manifeste  aucun  signe  de  fermenta- 
tion. L*acîde  phosphorique ,  dans  la  mône  proportion , 
n'empêche  pas  complètement  la  fermentation;  mais  elle 
est  lente  et  s'anéte  i^ès  deux  jours.  L*acide  arsénieux,  i 
la  dose  de  50  centigrammes  trituré  avec  l'eau  et  mêlé  i  la 
levure,  rend  la  marche  de  la  Cermentation  un  peu  plus 
lente  f  mais  ne  fempéche  pas. 

Certains  acides  organiques  CsTorisent  la  fermentation , 
quand  ils  ne  sont  pas  en  trop  grande  quantité,  tandis  que 
d'antres  sont  nuisibles. 

Des  essais  faits  avec  les  proportions  indiquées,  et  l'acide 
acétique  i  10* ,  ont  donné  les  résultats  suivants  :  deux  ex- 
périences faites  avec  5  à  10  gouttes  de  cet  acide  ont  fer^ 
mente  promptement  et  activement  ;  d'autres  expériences 
faites  simultanément  avec  90,  40,  et  80  gouttes  du  même 
acidei  n'ont  donné  aucun  signe  de  fermentation. 

L'acide  lactique  en  solution  concentrée,  enmloyé  dans 
les  mêmes  proportions,  produit  à  peu  près  les  mêmes  ré- 
sultats que  l'acide  acétique. 

Les  acides  tartrique  et  citriquci  à  la  dose  de  60  centi- 
grammes ,  toujours  pour  les  mêmes  proportions ,  contra- 
rient la  fermentation,  mais  ne  l'empêchent  pas. 

Le  tannin  ne  parait  pas  exercer  beaucoup  dlnfluenoe  sur 
la  marche  du  phénomène. 

L*acide  oxalique,  au  contraire,  s'oppose  complètement  à 
la  fermentation. 

L'acide  prussique  médicinal ,  employé  à  la  dose  de 
4  grammes  pour  les  proportions  indiquées,  l'empêche  aussi 
d'une  manière  absolue. 


8S76.  »  Les  alcalb ,  continue  M.  Qaéremie ,  enraenc 
rar  la  fermentation  une  {nflnence  nnMble,  mais  que  dee 
changement!  qui  surviennent  dans  le  fiqoide  rendent  mg^ 
mentanéci  ainsi  que  le  démontre  fei^Arienee  soivanley 
dans  laqaeUe  on  a  employé  pour  les  doses 
30  centi({rammes  de  solution  concentrée  de  potasse 
tique.  La  liqueur  oflfrait  une  réaction  fortement  alodoe  i 
il  ny  eut  aucun  signe  de  fermentation  pendant  im  jodp^ 
mais  apris  trente*siz  heures  ^  elle  commença  à  se  dét^ 
lopper  f  et  continua  sa  marche  arec  mie  grande  aeCMlé 
et  sans  interruption.  La  liqueur ,  d'abord  alcaline ,  est 
deyenue  neutre  y  puis  légèrement  adde  an  moment  oA= 
s'est  déclarée  la  fermentation  :  Tacidité  est  allée  ensuite  en* 
augmentant.  Dans  d'autres  liquides  rendus  alcalins,  on 
déterminait  en  peu  d'instants  la  fermentation  en  ajoutant 
de  l'acide  acétique ,  de  manière  i  sursaturer  la  potasse.  Oa 
peut  même ,  par  de  pareilles  manipulations  y  arrêter  farus- 
quement  la  fermentation  par  Paddition  d'un  alcali ,  puis  kt 
reproduire  en  très  peu  de  temps  par  Faddition  de  l'adde 
acétique, 

)i  Ces  feits  dànontrent  clairement  que  la  présence  dVma 
petite  portion  d'acide  est  très  feyorable  à  TaccomiAisse^ 
ment  du  phénomène  de  la  fermentation,  et  il  semble  s'opé* 
rer  dans  le  Uquide ,  avant  la  transformation  du  sucre  eh 
alcool  y  une  première  modification  qui  a  pour  objet  d*j 
développer  certains  acidesi  au  nombre  desquels  se  trouve 
l'acide  lactique. 

)»  Depuis  un  temps  hnmémorial,  on  savait  en  Bourgogne, 
par  tradition  populaire,  qu'une  certaine  poudre  rouge ,  je* 
tée  dans  la  cuve ,  pouvait  arrêter  la  fermentation  du  vin. 
M.  Yalli  a  reconnu  que  cette  poudre  n'était  autre  chose  que 
l'oxyde  rouge  de  mercure.  M.  Colin,  de  son  côté,  a  ausdl 
reconnu  cette  même  action,  â  l'oxyde  de  mercure.  Tous  les 
oxydes,  comme  on  le  pense  bien,  ne  jouissent  pas  de  cette 
propriété  ;  la  lithaq;e,  par  exemple,  essayée  comparative^ 
vir  21 
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HMt  avec  Toxyde  à»  mercure,  n'exeice  ancuoe  influeace 
défiiYQvahle  fur  la  marche  du  phénomène. 

»  Paimi  ]m  aeteila  créma  de  tartre,  Tacétiite  de  potaMe» 
leanUate  de  eoude,  employée  de  la  mdme  manière  que  ci- 
daeem»  tkoni  pae  paru  avttr  d'action  marquée»  et  s'ils  ont 
«s  4«elque  iofluanoe  elle  a  été  plotàt  favorable  que  nuisible* 
;  »  lia aarboaate  de  soude ëlgianelemomentderapparition 
dt  pMoffnAnti  évidemment  en  raison  de  son  alcalinité. 

a  L'aloa  et  l'acétate  neutre  de  plomb  ont  gêné  la  fenoen- 
iMtaiy  mais  sans  l'airéter. 

a  li'eeétale  da  cuine  et  le  ht-chlorure  de  mercure  l^ont 
tfnpiehée  de  la  manière  la  plus  complète  ;  il  n'en  est  pas 
dp  mime  du  proKhchlorure  de  mercure,  avec  lequel  la  fer^ 
mpntttinn  s'est  très  bien  accomplie  et  sans  retard. 
•,.a  On  a  essayé  aussi  l'action  de  différentes  substances  Or*- 
ggaiquesi  en  choisissent,  de  préférence,  des  poisons. 
.  ift  La  strychnine,  employée  i  la  dose  de  6  grains,  triturée 
longtemps  avec  l'eau  pour  en  dissoudre  le  plus  possible,  a 
rendu  la  liqueur  légèrement  alcaline,  et  la  fermentation  ne 
s'est  pas  manifestée  $  meis  quand  le  liquide  est  devetiu 
eoide ,  elle  arepris  sa  marche  et  son  activité'  accoutumée. 
On  a  répété  l'expérience,  en  joutant  une  petite  quantité  d  a- 
dde  acétique  ,  et  la  fermentation  a  suivi  une  marche  nor- 
male, ce  qui  démontre  que  si  la  strychnine  avait  nui  d'abord 
i  la  Cermentation,  e  était  uniquement  à  cause  de  sa  propriété 
alcaline,  et  non  pas  parce  qu'elle  avait  agi  cotmne  poison. 

)»  La  morphine  n'exerce  pas  autant  d'influence  que  la 
strychnine  sur  le  phénomène;  employée  seule  et  sans  ad- 
dition, d'acide  elle  n'a  pas  retardé  sensiblement  sa  marche. 

a  Le  atiyhysaigre  concassa,  i  la  dose  de  1  gros,  a  été 
sans  influence  sur  la  fermentation. 

3377.  »  D'un  autre  côté,  M.  Quevenne  a  soumis  la  levure 
de  bière ,  elle-même ,  à  de  nombreuses  et  intéressantes  ex-- 
périences  analytiques  et  microscopiques ,  dont  nous  allons 
indiquer  les  principales. 
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))  La  }eyiire  h  pnSaente  soub  fonpe  d'une  bouillie  écu- 
meuse,  grisci  mél^  de  grumeaux  noirâtres.  Dans  cet  ëtat  t 
elle  ezbflile  iqp  très  hmt  4egrë  cette  odeur  aigre  que  Ton 
conuaU  A  toptes  }ea  i^vuies  en  gëndrali  et  qui  ne  peut  être 
comparée.  4  wlla  autre.  Sa  sapeur  est  amère  et  sa  rëacti(ju 
acjd^  ,£0»  est  euti^reiiLQut  composée  de  globules  hûctot 
scopiques  qui  out  été  biep  décrits,  ppiv la  première  foiS| 
par  M .  OasmapëraSy  qi4 1^  a  rapgf^  oarini  les  my codermesy 
sops  la  UQmdfi  myco^êrm^  emiifmcf. 

»  A  l'état  brut|  elle  est  uécess^îregusnt  imprégni^  4')WS 
quantité  plus  ou  moins  grande  des  matières  solubles  de 
1*018®  et  ^  boublopi  ainsi  que  des  matières  étrangères  en- 
traipées  daps  les  écjumes  de  la  bièra»  Pour  Tea  débarrasser, 
on  la  délaie  dans  une  grapde  quantité  d*eau,  à  laquelle  elle 
opmflMioique  l'aq^ect  d'u^  liquide  émulsif  gris  aak.  Au  bout 
d'une  demi-heure ,  il  s  y  forme  un  dépôt  de  grumeaux, 
hrnna,  tandis  cpia  d'autres  matières  étrangères  restent  à  la 
surface^  Op  enlève  cellesHci  et  on  décante  le  liquide  én))]^ 
pour  le  séparer  du  dépôt  brun  très  aiper  qui  parait  ^09-7 
venir  du  houblon.  Au  microscope,  il  semble  composé  4'un 
métange  de  gjobiiles  de  feEmepl  et  de  débris  pellicule^ 
jaimAtres. 

a  Le  liqpaide  troubla  décanté  et  abandonné  A  lui-mâpne 
pendant  vingt-quatre  heures  finimit  un  dépô|;  légèrement 
gris,  cohérent.  L'eau qoi  surnage  est.un  peu  acide  au  papier  j. 
sacoukur  est  jaupe  terne ,  sa  saveur  amèye;  onjLa  sépare  au 
moyei^  du  sij^uin.  On  r^ète  deux  fois  de  la  même  manjière 
ce  lavage  à  grande  eau,  efi  rejetant  à  chaque  fois  Jl^  piye- 
mier  d^t  formé  des  p(Mrtions  colorées.  Le  dépôt  devient 
parfaitement  blanc  et  homogène  ;  il  se  présente  sous  forme 
d'une  bouillie  Uanche,  lisse  et  assez  consistante. 

»  C'est  la  levure  pure.  Ni  le  microscope  ni  la  teinture 
d'iode  n'y  asmoncent  la  moindre  trace  d*amidon.  Elle  a 
conservé  son  odeur  de  levure  $  elle  n'est  plus  amère,  nuua 
simplement  Csde. 
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»  Mise  tur  le  papier  de  tournesol  bleu^  cehii-ci  rougit  aus* 
sitAt.  Cette  propriété  acide  ne  paratt  pas  cependant  être 
inhérente  à  la  levure  ;  elle  est  due  à  des  acides  dont  nous 
veiTons  plus  loin  la  nature  y  et  qu'elle  retient  arec  une  opi- 
niâtreté remarquable.  On  pont,  au  moyen  de  lavages  ex- 
trêmement prolongés ,  faire  disparaître  entièrement  cette 
acidité ,  mais  Todeur  qui  se  développe  oblige  à  se  de- 
mander si  les  dernières  porticms  d*acide  ont  bien  été  enle- 
vées par  leauy  ou  si,  par  suite  d*un  commencement  de  dé- 
eoipposition ,  il  ne  s'est  pas  formé  un  peu  d'ammoniaque 
qui  les  a  saturées. 

SS78.  1»  Au  microscope ,  le  ferment,  ainsi  purifié ,  parait 
fonné  de  globules  qui  sont  quelquefois  parfaitement  circiH 
laires,  mais  le  plus  souvent  un  peu  ovoïdes.  Ces  globules  ne 
sont  pas  aplatis  comme  ceux  du  sang,  ils  ont  véritablement 
une  forme  sphéroidale.  A  l'état  firais,  leur  surface  est  blan- 
che et  unie  $  cependant,  en  diminuant  l'intensité  de  la  lu- 
mière ,  on  j  distingue  quelques  petits  points  noirâtres  peu 
apparents.  Mais  au  bout  d'un  certain  nombre  de  jours,  on 
j  aperçoit  distinctement,  ou  un  petit  cercle  secondaire  très 
pâle  i  ou  seulement  un  segment  de  cercle  simulant  un  canna* 
saut ,  ou  encore  de  petits  points  noirs  au  nombre  de  S,  8 , 
4 ,  5.  n  arrive  même  quelquefois  que  certains  de  ces  der- 
niers sont  eux-mêmes  i  centre  lumineux ,  et  simulent  ainsi 
de  petits  globules  ou  cercles  bccondaires. 

»  Les  globules  du  ferment  sont  d'une  grosseur  assez  uni- 
forme ,  toutes  les  fois  qu'ils  proviennent  d'une  fermentation 
qm  a  marché  franchement  et  sans  inteiruption.  Leur  dia- 
mètre varie,  en  général ,  de  1/400"  i  1/400*  de  millimètre. 
On  en  voit  cependant  quelquefois  de  plus  petits  ou  de  plus 
gros  que  ces  deux  extrêmes,  mais  ils  sont  très  rares ,  et  le 
diamètre  dominant  est  de  1/iOO*  à  f /150*. 

Ces  globules  sont  généralement  bien  isolés  les  uns  des 
autres  ;  très  rarement ,  ils  sont  réunis  en  petits  amas  ou 
en  chaînons.  On  en  voit  un  certain  nombre  qui  portent  un 
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lobule  plus  petit,  fatsaot  oorps  avec  le  premier.  Le  cercle 
noir  qui  les  circonscrit  est  interrompu  an  point  de  jonction  i 
comme  ai  le  petit  globule  ëtait  sorti  du  premier.  Ces  petits 
globules  ne  scmt  pas  amplement  juxtaposes ,  ik  adhèrent  au 
gros  i^obole ,  car  quand  on  établit  un  courant  dans  le  U- 
quidcy  ces  globules  doubles  roulent  ensemble  sans  jamais 
se  séparer.  Indépendamment  de  ces  (^obules  et  des  points 
ou  osfdes  secondaires  qu'ils  portent,  on  voit  disséminés , 
dans  les  intervalles  qui  les  séparent ,  de  très  petits  points 
noirs,  ténus,  diflEkdles  i  apercevoir,  quelquefois  rares, 
d'autres  fois  assez  nombreux.  Le  plus  grand  nombre  est  dû 
probablement  i  la  présence  du  phosphate  de  chaux ,  car  ils 
disparaissent  en  partie  par  Tébullition  dans  Teau  aiguisée 
d'adde  chlorhjdrique.  » 

L'aspect  microscopique  du  ferment  est  donc  très  favo- 
rable à  lldée  qu'on  s'en  est  faite ,  quand  on  y  a  vu  un  corps 
propre  à  se  reproduire  par  voie  de  bourgeonnement. 

Mais  faut-41  considérer,  comme  appartenant  à  la  vie  du 
ferment  ces  végétatiops  qui  apparaissent ,  lorsque  la  levure 
est  exposée  à  faction  de  Tair  sous  Tinfluence  d'une  solution 
sucrée?  Elle  donne  naissance  alors  â  un  véritable  végétal,  le 
JP^meiluÊm  glaucum^  mais  tout  porte  à  croire  que  celui-ci 
se  forme  là  comme  sur  toute  autre  matière  azotée ,  et  sans 
liaison  nécessaire  avec  la  vie  et  le  développement  du  fei^ 
ment  proprement  dit. 

Cependant,  6e  ne  serait  pas.Ià  le  seul  exemple  d*uo  chan- 
gement complet  dans  le  mode  d'existence  dW  être  orga- 
nisé, occasionné  par  les  circonstances  extérieures.  Sans  me 
refuser  à  admettre,  â  priori,  la  possibilité  d'une  liaison  entre 
ces  deux  états  d'un  même  être,  je  me  borne  à  exprimer  ici 
l'opinion  que  les  preuves  données  par  M.  Turpin  i  l'appui 
de  ses  idées  sont  insuffisantes  pour  les  démontrer. 

Mous  voyons  bien  le  ferment  aervir  à  la  végétation  du 
Penicilium  glaucum,  mais  nous  ne  voyons  pas  comment 
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ce  dernier  rqnroduit  le  fennamt»  seul  moyen  d'établir  une 
réritable  parenté  entre  ces  corps. 

Le  ferment ,  après  tons  les  lavages  sucœssiis  dont  on  a 
parié  plus  hanty  perd  un  peu  de  son  énergie  ;  néanmoins  j 
fl  conserve  i  un  très  haut  degré  la  propriété  d'exciter  la 
fieimentation,  tandis  que  Teau  de  lavage  Ta  presque  entiè- 
rement perdue. 

5479.  »  Par  la  dessiccation  j  la  bouillie  qu'il  forme  perd 
68  p.  100  de  son  poids  et  se  convertit  en  une  masse  dure , 
cornée ,  demirtransparente ,  qui  se  divise  en  fragments  gris 
rougeitres.  Le  contact  de  l'eau  lui  rend  en  peu  d'instants 
son  aspect  primitif,  soit  il'oeil  nu,  soit  au  microscope. 

»  Qiaufff  dans  un  tube  de  verre,  le  ferment  sec  se  dé- 
compose en  répandant  une  odeur  de  pain  brûlé  et  des  va- 
peurs aloalinesi  et  il  se  dépose  sur  les  parois  une  huile  jaune 
xougeâtre  ;  on  obtient ,  en  un  mot ,  les  produits  ordinaires 
de  la  distillation  des  matières  animales.  Il  reste  un  charbon 
poreux  et  assez  dur  contenant  des  substances  salines ,  dont 
nous  verrons  plus  loin  la  nature. 

»  Le  ferment  à  l'état  dcbouilUe,  abandonné  à  l'air  pendant 
quinze  jours,  apris  une  couleur  gris  fauve,  une  odeur  aigre, 
désagréable ,  en  conservant  encore  une  réaction  acide.  Au 
microscope ,  1  aspect  des  globules  est  resté  le  même,  à  cela 
près  que  leur  surface  parait  moins  unie  et  conune  cha- 
grinée. Après  un  mois  et  demi,  la  masse  devenue  gris-brun, 
répand  une  forte  odeur  de  fromage  de  Gruyère  ;  sa  réao-- 
tion  est  alors  fortement  alcalitie.  Après  cinq  mois  d'expo- 
)ntiOn  à  l'air ,  eDe  ne  s'est  point  desséchée  ;  elle  a  pris  uu 
aspect  brun-terreux  et  s'est  couverte  de  nioisissures  ;  elle 
exhale  une  odeur  infecte.  Délayée  dans  un  peu  d'eau,  elle 
lui  communique  une  légère  réactibki  alcaline.  Une  goutte  de 
te  liquide  montre  au  microscope  tdUs  infinité  de  points  ou 
grumeaux  noirs ,  petits ,  peu  régufiers ,  mêlés  de  globules 
1res  pâles ,  conservant  encore  Tàspeet  et  les  dimensions  de 
ceux  du  ftoment.  On  y  distiiigiie ,  en4Httre>  quelques  petits 


drittâiut  tiftê  hM|  d6  phâ||ph>t6  âiHWifttiiâflO'  iMgBérfcp. 
Là  coache  dt  molslniife  dcfift  partit  lupéitedn  pank  coÊÊh 
posëe  de  nndfleaiioiis  tattlAt  wiesi  tfeBtftl  hMKieatdai  «te 
eouTertes  de  glbbules. 

1BSB0.  «  lie  CBtmeiit&réiit  de bMillIe  ttihif^  Wébmik 
potds  de  nicte  UaMi  wtonYeMit  éa  fjuwjvee  loBtBntii  elA 
tneNure  ijuele  socte  te  fbiid  i  en  tm  liqidde  ayant  là  flMMK 
denii]iled;tliiaiidet.  UpeidenitttaieteUipttaeoiileavMtÉh 
die  opaque,  «t le  liquide  devietit  jauoltxe)  demi  irantpe 
iMt.  Au  micitMeope ,  «nèiiie  aprèt  un  iMff  eoniaety  M  y 
aperçoit  let  ^bulet  de  fennent  ;  tiMteftiis  eet  gloMes 
t>nt  tentiblement  itttiilinié  de  tohAne ,  let  plils  (^  m» 
ahm  de  I/IM)*  de  dUlUiiitoe.  L^eau  etaptlteimée  dent  1m 
gtobidès  à  uMe  tout  tiuiptetiittit  atfvIA  tMttwMMir  fc 
tiicfè  en  tirtip.  n 

lie  fertiuttit^  udaya  aliMl  dttit  fn  Mon  ott  de  n  ftidattiïy 
t^nâtrife  pctwiant  det  amMet  tes  pl(MQlMt  earaetanM^ 
qiiet.  M.  B.t)beit  de  Matty  eunldfë  mpiilt  longtompt  et 
Moyen  da&t  ta  diMiDene  de  ntHatte  de  MQtMYet  j  poair 
eottterTef  let  leTuNt  dent  fl  fidt  ntttfe.  Du  teMey  tl  te  tMM 

agn  ouT  le  ictiudRi  vam  ucuve  csvuiiaiap^a  le  iwieHC 

réa^jhldHnéttie  tiJÉf  lètoeie  A  t<m  low 
'tttete  inciuti^llÉabli. 

voot.  ¥i}iiandty&dAir^leraMMilviiitderal#tolAoO% 
il  en  résulte  un  liquide  Mteoûc,  euUebolé.  ApiètMkemet 
deeôntacty  ti  on  décante  le  liqaide  qal  a  aeqnit  \iûe  belle 
couleur  jaunei  on  yerra  qtf aprèt  quatre  ttaltements  parrfb 
A  fitoldfaloool  ne  te  colorera pretque plut:  loaHtenti  Hiè 
cùlore  un  peu  jdnt  tant  te  troubl6c  paf  to  telinMitteBieftfc 
en  répétant  deux  ibb  ee  triStenient ,  ^faltant  téehev  le  fti^ 
nient|  puis  lepRnanc  paf  Féther  beMiHant'Ilul  ne  te  euloie 
pas,  eelui-d  soumit  A  la  distiSatSon ,  Utttè  pour  rétidnim 
liquide  à  réaction  acide ,  qui  te  tttMMe  par  le  MffrdHitÉè** 
ineM,  tt  qid  laîate  d^pMtt  qiMlqnet  geMMhMti 
JtttM  thdne. 


*• 
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»  Les  iarages  alcooliques  aoumis  àla  distillatiou,  donneiii 
lurëûduqiÛMtioubleparlerefoidissementypuulaiBsemir- 
nagec  une  graisse  jaune  demi-solideets'éclaixcitdenouTeau. 

)»  De  cet  alcool  ëclairci  et  de  l'ëther  on  retire  0|55  d'une 
huile  jaune,  trouMei  d'une  odeur  aromatique  peu  agréable, 
analogue  i  ceQe  de  forge,  d'une  consistance  de  miel  ^môs, 
d'une  saveur  douce  et  aromatique,  mais  qui  ne  tarde  pas  à 
devenir  acre.  Mise  eu  contact  en  petite  quantité  avec  l'adde 
aolAirique  concentre,  elle  ne  tarde  pas  i  s'y  dissoudre,  et  la 
solution  prend  bientôt  une  assex  belle  couleur  rouge  cerise. 

»  Le  résidu  de  la  solution  alcoolique ,  dont  on  a  s^aré 
l'huile  au  moyen  de  l'éther,  étant  évaporé  i  siccité,  se 
présente  sous  forme  d'un  extrait  sec,  fragile,  légère- 
ment hygrométrique ,  d'un  beau  rouge  hyacinthe ,  limpide 
et  d'une  odeur  aromatique  agréable  qui  rappelle  Fosma- 
sAme.  Sa  saveur  est  d'abord  piquante,  puis  douce  et  fade,  et 
enfin  elle  devient  Im.  Ghanfifé  dans  un  tube  de  vezre ,  il 
répand  une  odeur  d^agréable  )et  des  vapeurs  alcalines. 
L'eau  le  dissout  avec  facilité ,  et  forme  une  solution  lim- 
pide qui  rougit  le  tournesol.  Le  nitrate  d'argent  y  forme 
un  léger  précipité  gris-roux,  coniplètement  sohible  dans 
un  petit  excès  d'acide  azotique  ;  le  chlorure  de  baryum  ne 
le  trouble  pas  ;  l'acétate  de  plomb  y  produit  un  précipité 
gris-blanc  extrêmement  abondant;  l'oxalate  d'ammoniaque 
en  altère  légèrement  la  transparence. 

»  L'extrait  alcoolique  dissousdans  l'eau  donne  avec  l'acé- 
tate de  plomb  un  précipité  roux ,  sale ,  abondant ,  conte- 
nant du  phosphate  de  plomb.  La  solution,  séparée  de  ce 
précipité  par  filtration,  est  alors  presque  complètement 
décolorée  et  privée  de  son  odeur  d'osmazôme.  Débarrassée 
de  l'excès  de  plomb  par  l'adde  sulfhydrique,  saturée  par 
l'hydrate  de  xinc  et  évaporée  i  l'étuve ,  elle  fournit  du  lac- 
tate  de  xinc  mêlé  sans  doute  d*acétate. 

S5SS.  »  Le  Cannent  ainsi  épuisé  par  l'eau  |  l'alcool  et  l'ë- 
ther ,  et  séché,  se  présente  en  grumeaux  d'un  blanc  mat  pur, 
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fiîâhleti  et  te  tëdttteiiwdk»inicnt  en  ttD€  poudre  Manche^  Uett 
pEescfue  d^pourm  d*odeii*¥  et  possède  à  peine  une  l^gèie 
saveor  fiide.  Homectë  et  mis  en  contact  avee  nn  ps|iier 
bleU|  il  le  roogit  encore,  mais  faiblement  Après  Taydr 
ainsi  hnmecié,  si  on  Texamine  an  microscope ,  on  Toit  qoe 
Tasgect  des  i^oboles  nW  qpe  fort  pea  change  :  ils  ont  sim- 
plement diminoë  de  Tolnme ,  leor  diamètre  donunant  étant 
à  pea  près  de  1^900  de  millim. ,  et  le  cerde  marinai  noir 
étant  plus  prononcéi  ce  qui  leur  communique  un  aspect 
général  moins  pâle.  Du  reste ,  leur  centre  parait  toujours 
parsemé  de  points  noirs  comme  auparavant.  Soumis  de  la 
sorte  i faction  de  différents  agents,  et  épuisé  de  tes  prin- 
cipes solubles  I  lé  ferment  ne  possède  plus  la  propriété  de 
déyelopper  la  fermentation, 

»  Ce  produit,  trituré  ayec  faddesolfnrique  concentré,  s*y 
diTisetrès-Uenietyfbrmeenpende  tenq^  une  solution 
nn  peu  épaisse  et  filante  ;  elle  est  d'abord  incolore,  mais 
elle  devient  ensuite  jaunâtre,  puis ,  au  bout  d'un  jour  ^  elle 
a  acquis  une  belle  couleur  rouge  cerise. 

»  Mis  en  contact  avec  Tacide  nitrique  concentré ,  le  fer^ 
ment  ainsi  épmsé  j  disparait,  mais  lentement,  en  formant 
une  solution  jaune  paille. 

»  L'acide  ^osphorique  en  solution,  très  concentrée  et 
froide,  n*a  pas  paru  exercer  sur  ces  globules  d'action  aussi 
marquée;  mais  à  l'aide  de  TébulUtion,  là  solution  s*est  faite 
d*une  manière  asses  complète. 

»  Avec  l'acide  chlorfaydrique  concentré,  ila  température 
de  iff  centig. ,  ce  ferment  prend  d'abord  une  couleur  jaune, 
pub  il  disparaît  lentement  en  formant  une  solution  violette 
un  peu  louche,  dans  laquelle  on  aperçoit  i  peine  quelques 
l^obules. 

))  Avec  l'acide  chlorhydrique  étendu  de  15  parties  d'eau, 
ces  globules  ne  sont  nullement  altérés  dans  leur  forme , 
et  le  seul  changement  que  l'on  aperçoive  après  l'ébulUtion 
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est  la  disparition  presque  complète  des  petits  points  noirs 
qui  se  trouvent  interposés  parmi  les  globules.  L*adde 
acétique  exerce  aussi  peu  d'action  sur  le  ferment.  U  en 
est  de  même  de  la  potasse  caustique  lorqu  on  la  fût 
agir  à  froid;  mais  quand  on  opère  à  la  température  de  fé* 
bulUtioUi  ces  globules  sont  en  grande  partie  dissous.  L'ac- 
tion de  l'ammoniaque  est  analogue  à  celle  de  la  potasse  | 
seulement  elle  est  bien  moins  prononcée.  y> 

Toutes  ces  propriétés  placent  le  ferment  à  côté  de  la  fi- 
brine ^  de  l'albumine  et  du    caséum 

ferheutAtioit  sACCiuaiiiB  oO  ctLtfcoâtQtm. 

3583.  Les  anciens  chimistes  flVidMt  admis  l'existence 
d\mê  fcniMlitatloii  taocharinc;  plus  tard  on  l'a  pour  ainsi 
àktè  oubliée ,  mais  aujourd'hui  nombre  de  faits  autcHrisent 
A  la  rétablir  puttii  lee  phénomènes  de  l'ordre  de  ceux  qui 
&OUS  occupent. 

La  fermentation  saccharine  est  celle  «pu  a  principale* 
ment  pour  effet  la  conTefsioD  de  l'amidoA  et  de  la  dextrine 
en  sucffe  »  c'eet  dire  qu  eUe  se  manifeste  surtout  au  mo- 
ment de  la  réaction  de  la  diastase  sur  Tamidon. 

Mais  la  diastase  n'est  pas  le  seul  Hennent  au  moyen  du- 
quel la  saccharification  de  la  fécule  puisse  s'eflectuer. 

Xirchoffafait  voiri  dq^uis longtemps,  que  si  on  mêle 
2  parties  de  fécule  transformée  eu  empois  avec  1  partie  de 
gluten  sec,  et  que  si  on  maintient  le  mélange  à  la  tempéra- 
ture de  SO  à  GO^,  il  se  forme  beaucoup  de  sucre  et  de  dex- 
Ixine.  Une  partie  du  gluten  devenu  soluble  accompagne 
ces  deux  produits  et  peut  en  être  séparée  par  la  noix  de 
galles  qui  ta  précipite.  D'ailleurs,  il  se  forme  une  quantité 
considérable  d'acide  lactique,  par  des  raisons  qui  seront 
exposées  plus  loin. 

Non  seîilemeiit  la  diastase  et  le  gluten  détemtiimit  la  fisr>> 
niBùtsftlOii  6aocluiniliei  ttiMs  toute  Uialiéte  nbtuieiuse  ou  al*^ 


btakhinettfle  Mtablé  plûplta  à  jûvfl^  M  ral6«  CVm  liiiil^  ou 
moins,  qnë  Toii  peut  s'expliquer  cMnkneiit  il  de  fait  qà»  la 
fécule  otl  rtmidofi  mis  en  (êmpolé  ;et  ttbaiidouiiës  à  Mb- 
mémesy  donnent  naissanM  Aube  «(uantllé  plosw-ttialds 
cohâidébaMb  dé  sucre. 

n  but  lenkafquef  que  si  ilne  lieiiipéruliBPê  ums  ëtevie 
quitajiisqttes  i  80  460*  est  utile  peW  rendre  plus  prompto 
cette  converaon  de  famidon  en  mM%  sous  Tinfluenee  lAu 
gluten  ou  de  la  matière  albumineuse  que  les  fécules  renftar- 
mebt  naturellement ,  cette  température  n'est  pas  indispen- 
sable. A  firoidy  cette  téaction  s*opère  aussi,  miis  plus  lunté- 
ment. 

Quand  on  compare  ces  direts  faits,  Il  parait  érident  que 
la  diastase  n'est  qii\ine  simple  modification  d'uni»  paitie 
du  gluten  ou  de  la  matière  albumineuse  qui  accompagne  les 
fécules.  On  est  conduit  i  admettre ,  tki  ouM,  que  dans  les 
fermentations  saccharines  déterminées  paJr  le  gluten  tm  pir 
la  matière  albumineuse  des  fécules,  il  se  déreloppe  d'abord 
&  leurs  dépens  de  là  diastase  elle^teétne.  Là  diastasii  semble 
donc  être  le  seul  ferment  couTenable  à  lafcnhentatiNW  sie- 
charine  ;  elle  se  forme  dans  les  pbénonlèfies  delà  germina- 
tion et  elle  se  produirait  aussi,  sous  llnflueliée  de  l'aiir^  allx 
dépens  du  gluten  ou  des  matières  albumineuèes  ^  hd  don- 
nent naissance  dans  la  germination  elle-même. 

D'ailleurs ,  remarquons  que  l'amidon  dans  la  fcrmMt»- 
tion  dextnnique  fixe  de  l'eau ,  et  que  dans  la  fiermeiitatioti 
saccharine  la  dextrine  éproure  une  simple  nn)diftoatiltti 
moléculaire. 

WÊBXÊOxTkmë  ftAcrriQui» 

3584.  D'après  MM.  Boutronet  FMmy,  presque  touias 
les  matières  organisées  azotées ,  soit  qu'elles  proviennent 
dès  plantes,  soitqu'riles  aient  été  flMnniea  par  des  aniBiaux, 
peuireat)  lotsqu'eltos  qbi  ikë  oMdiiéis  pw  te  oofttaiC  de 
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f  air»  dëtennmer  la  fenbentatioa  lactique.  L'oxygène  n'in- 
tervient done  que  comme  moyen  de  transformation  de  la 
matière  animale  en  ferment.  La  diastase  et  lecaséum  sont 
tcès  pnyres  i  subir  ce  changement. 

La  substance  qui  doit  fournir  Tacide  lactique  peut  être 
fane  quelconque  des  matières  végétales  neutres  ayant  la 
même  composition  que  Tacide  lactique  et  en  particulier  le 
sucre  de  cannes,  le  sucre  de  raisiui  la  dextrine,  le  sucre  de 
lait. 

Comme  ces  corps  ont  la  même  composition  que  Tacide 
lactique  Ini-inâmey  ou  bien  que  s'ils  en  différent,  c'est  parce 
qu'ils  renfennent  un  peu  plus  ou  un  peu  moins  d'eau  ;  il 
est  facile  de  voir  que  la  fermentation  lactique  consistera  en 
un  simple  changement  moléculaire  accompagné  d'une  perte 
ou  d'une  fixation  d'eau,  selon  le  cas. 

Tous  les  agents  qui  airétent  la  fermentation  alcoolique 
produisent  le  même  effet  sur  la  fermentation  lactique. 

Parmi  les  ferments  qui  déterminent  celle-ci,  la  diastase 
et  le  caséum  méritent  une  mention  spéciale.  En  effet,  la 
diastase  récemment  préparée  ou  rapidement  séchée  con- 
yerlit l'amidon  en  dextrine  et  la  dextrine  en  sucre;  mais  la 
diastase  qu'on  a  gardée  pendant  quelques  jours  dans  un  air 
humide  s'y  transforme  en  un  nouveau  ferment  qui  devient 
alors  capable  de  faire  subir  à  la  dextrine  ou  à  l'amidon  la 
fermentation  lactique.  Il  suffit  donc,  pour  produire  une 
grande  quantité  d'acide  lactique,  ^humecter  de  l'orge  ger- 
mée,  de  la  laisser  à  l'air  pendant  deux  ou  trois  jours,  de  la 
broyer  et  de  la  délayer  dans  l'eau,  où  on  l'abandonne  en- 
core pendant  quelques  jours  i  ime  température  de  25  ou 
SQ^.  En  saturant  ce  liquide  par  la  chaux,  après  l'avoir  fil- 
tré, on  obtient  du  lactate  de  chaux,  qu'on  fait  cristalliser 
dans  l'alcool  pour  le  dépouiller  de  dextrine  et  de  phos- 
phates terreux. 

La  fermentation  lactique  détenninée  par  le  caséum  pré- 
sente des  phénomènes  plus  remarquables  ;  en  effet,  quand 
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on  abandonne  k  lait  à  loi-méiney  &  i^aigrit  et  se  ooagole 
comme  on  sait.  Le  coagnlom  est  fennë  de  eaaémn  et  de 
beurre  ;  le  petit  lait  renfSsrme  da  suere  de  hdt  et  des  ssb. 
(kj  la  coagulation  da  casëom  est  efFectaëe  par  Taelde  lae- 
tique,  et  celoirci  a  pris  naissance  en  rertn  d'une  action  qa» 
le  casëmn  lutméme  exerce  sur  le  sucre  de  hdt.  Ainsi,  aTeo 
le  concours  de  Tair,  le  caséum  derient  ferment,  il  ezeite 
laconrersion  du  sucre  de  lait  en  adde  lactique.  A  son  touTi 
Tacide  lactique  coagule  le  caséum ,  dont  les  particules,  en 
se  réunissant,  ramassent  le  beurre  et  Tentralnent.  Dès  tes, 
le  caséum  cesse  d*agir  sur  le  sucre  de  lait  et  la  formatioa 
d'acide  lactique  s'arrête. 

Mais  qu'on  vienne  â  saturer  l'acide  lactique  formé,  le 
caséum  se  redissoudra  et  les  phénomènes  pourront  recom- 
mencer dans  le  même  ordre.  Cest  ce  qui  arrive  si  on  sa- 
ture le  lait  aigri,  au  moyen  du  bicarbonate  de  soude.  Au 
bout  de  trente  i  quarante  heures,  on  peut  constater  qu'une 
nouvelle  quantité  d'acide  lactique  s'est  formée  et  que  le  lait 
s'est  caillé  comme  la  première  fois.  Rien  n'empêche  de 
recommencer  encore.  Bien  plus,  quand  on  a  détruit  tout" 
le  sucre  de  lait,  on  peut  en  ajouter  au  liquide  et  convertiri 
à  l'aide  du  même  ferment,  des  quantités  considérables  de 
ce  sucre  en  acide  lactique.  A  la  longue,  pourtant,  cette 
propriété  se  perd. 

On  sait  que  le  lait  ne  se  coagulerait  pas  s'il  était  conservé 
i  Tabri  de  l'dr  ;  on  sait  aussi  qu'il  suffit  de  le  fidre  bouillir 
quelques  instants  chaque  jour  pour  le  préserver  de  coagu- 
lation pendant  des  mois  entiers.  Dans  tous  ces  cas ,  il  suffit 
donc  de  préserver  le  caséum  de  cette  altération  que  lui 
cause  le  contact  de  Tair,  pour  l'empêcher  de  revêtir  tons 
les  caractères  du  ferment  lactique. 

Les  membranes  animales  modifiées  par  un  s^our  dans 
un  air  humide  un  peu  prolongé  constituent  un  véritable 
ferment  pour  la  fermentation  lactique;  elles  acidifient  ra^ 
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pidemBBt  les  iqeret ,  Its  goipiMs ,  I9  dextrine.  Cependani, 
ces  natiànt  le  iDodiQgiit  ellefp-ménm  ^fsef^  rapid^mept 
dinennenl  ppopves  4  exciter  4'aiitres  fecmeotatioQs  arec 
Isa  yotam  produitt.  U  faut  donc  e^  faire  ysage  ayec  pré- 
otwtinn  et  vërifier  Uns  ëtat  avaqt  de  s'en  seryîr. 

Ainsi I  les  membraqes  de  Testoiuac  de  divers  animaux, 
dfli  nsoveeaux  de  Tessie  pris  à  Tëtat  frais  et  bien  lavés  ne 
piodniseQt  pas  U  farmeiitaUon  lactique.  Ua  séjour  à  l'air 
hiHqids  le»  repd  propres  i}%  déterqiiuer.  Une  altération  |dus 
aT«Bcée  leuf  ôte  c^tte  prc^iété ,  en  lei|3:  en  donnant  de 
QOqTelles  qui  p'oat  point  4té  ei^anûnées  avec  toutfî  l'atten- 
tion convenable. 

Ajoutons  que  les  piojens  qui  s  opposent  a  la  fermen* 
tation  alcoolique  9  s'opposent  aussi  à  la  fermentation  lac- 
tique. 

En  considérant  la  composition  du  sucre  de  cannes  y  du 
sucre  de  lait  et  di^  sucre  d*amidon ,  on  voit  que  ces  corps 
pour  se  convertir  en  acide  lactiquei  n'ont  besoin  que  de 
gaçner  ou  de  perdre  une  certaine  quantité  d'eau  ou  de  ses 
éléments. 

^UUif  STATIOK  VISQUKUSS* 

S583.  Tout  le  monde  connaît  cette  modification  spon- 
tanée des  Tins  blancs  qui  les  rend  filants  ou  comme  hui- 
leux,  et  qui  est  désignée  dans  le  commerce  sous  le  nom 
de  graine  dei  vhu.  Nous  examinerons  ailleurs  cette  mala- 
die plus  en  détail  sous  le  rapport  'pratique  ;  ici  nous  nous 
bornerons  à  étabHr  et  à  caractétiser  ce  fait. 

tie  pliénomène  remarquable  qtû  s'observe  dans  les  vins 
blancs  se  reproduit  assez  souvent  en  été  datis  des  potions 
ou  juleps  contenant  de  l'eau,  du  sucre  et  quelques  matières 
organiques.  Ces  liquides  prennent  spontanément  l'aspect 
^pbwx  du  blanc  d'mif ^ 

OiftfetDOwe  lesBémes  eSets  dans  les  infiisionsdes  tan- 
neries* 
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M.  DesfcMMA  i^eonan  que  pour  exciter  la  fermf»ntation 
Titqoeiiaefl  i^ffitide  (aire  Ix>mISr  de  la  levure  de  bière  arec 
de  feaUi  et  ^9  dissoodft  du  sucre  daus  c^tte  dÀ»ctlon 
préalablement  filtrëe.  tl  faut  employer  assez  de  sucre  pùm 
que  la  dissolution  marque  6  â  8^  au  pèse  sirop  t  ^t  main- 
tenir J|e  liquide  dans  un  endroit  chaud»  H  prend  bientèt 
I9  consistance  et  fasptet  d^nn  mùclta^  ëpais  dé  graine  de 
lin.  Il  fe  àêfflg^  tm  peu  de  gax  carbonique  et  de  gaa  hydro- 
gène peddimt  cette  réaction,  dan^  le  rappgrt  de  2  ou  S- 
d'acide  pour  1 .  dlijdrogèma. 

IL  Peil|pt|  ^e  son  côté,  8*est  assuré  que  lorsque  ce  phé- 
Hjiynèaa  se  présente,  il  se  développe  dans  la  masse  un  fer- 
ment en  globules ,  tjès  analogue  â  la  levqre  de  bière  pour 
faspect  microscopique.  ITne  fois  développéy  ce  ferment  en- 
gendre i  ygJonté  la  fermentation  visqueuse  àans  tes  di«so  • 
lutions  fufprées  auxquelles  on  Tajoute ,  pourvu  que  la  tem- 
pératqre  sôit  favorable. 

Le  gluten  cède  également  &  feau  bouillante  une  înatièire 
très  propre  à  déterminer  la  fermentation  visqueuse.  Quààd 
elle  paraît  accomplie  ,  ajoute-i-on  de  U  levure  bien  làvée  y 
il  s^établit  une  véritable  Fermentation  alcoolique  qui  dé- 
truit la  portion  de  sucre  non  atteiqte  par  la  fermentàtlbtf 
visqueuse.  En  :^trant  ensuite  la  liqueur  et  la  laissant  éva- 
porer à  «ne.  basse  teippérature  |  on  obtient  pour  résidu  la 
matière^  qui  donne  la  viscosité  â  Teau, 

fjle  est  en  plaques  demi-transparentes ,  ^Sine  saveur 
fade,  solubles  d^s  feeiti,  mais  moinç  aisémem  que  la 
gomme  arabique.  Elle  fait  un  mucilage  plus  épais  que  cette 
dernière.  L*acide  nitrique  ne  donne  avec  elle  que  de  Tacide 
oxalique,  sans  adde  mucique. 

()batre  grammes  de  <ucre  ainsi  traita  ont  fburiii  : 

SacrenQnaUë}ré....«..»>.^,p.    9,84. 
UaàiMffi • #«•«•••    ijïï 

4," 
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D'oA  Undt  qae  <  16  de  sucxe  ont  donn^  i97  deimieilAgei 
ce  qui  indique  une  fixation  d*eau  pendant  sa  fbnnatiim. 

Les  addes  chlorhydrique,  sulfurique,  sulfureux^  falun 
lui-même  empêchent  la  fermentation  nsqueuae  en  préci- 
pitant son  ferment. 

Comme  il  est  très  vraisemblable  que  le  ^uten  est  lui- 
même  Vùngine  de  la  levure  de  bière,  on  peut  dire  que  la 
partie  soluble  du  {^uten  constitue  le  ferment  capable  de 
déterminer  la  fermentation  visqueuse. 

Cette  conséquence  a  été  fort  habilement  mise  A  profit  par 
M.  François,  qui  en  a  tiré  un  excellent  procédé  pratique 
pour  empêcher  ou  arrêter  la  graisse  des  vins.  D  a  va 
qu'une  addition  de  tannin,  qui  précipite  le  ferment,  rem- 
plissait parfeitement  ce  but. 

C'est  au  tannin  quils  ont  emprunté  à  la  rafle  avec  la- 
quelle ils  ont  été  longtemps  en  contact  pendant  h  fermen- 
tation que  les  vins  rouges  doivent  de  n'être  pas  sujets  â  la 
graisse. 

Il  suffit  donc  de  restituer  aux  vins  blancs  ce  tannin  qui 
leur  manque  pour  les  débarrasser  de  cette  fâcheuse  pro- 
priété. 

En  considérant  le  rAle  des  divers  produits  que  le  raidn 
renferme,  on  voit  que  le  gluten  contenu  dans  le  moût  se 
partage  en  deux  parties.  L'une ,  soluble  dans  feau  â  la  fr- 
veur  de  Talcool  et  de  Tacide  tartrique,  constitue  le  ferment 
convenable  â  la  fermentation  visqueuse;  Tautre,  insoluble, 
se  dépose  et  constitue  bientôt  le  ferment  capable  de  pro- 
duire la  fermentation  alcoolique. 

il  y  a  donc  dans  le  {^uten  la  matière  première  de  deux 
ferments  qui  produisent  le  vin  ou  qui  l'altèrent.  Précipiter 
celui  qui  est  nuisible ,  sans  arrêter  l'action  de  celui  qui  est 
nécessaire ,  c'est  l'art  délicat  du  fabricant  du  vin  blanc , 
surtout  quand  il  s^agit  de  le  convertir  en  yin  mousseux. 

Les  changements  que  le  sucre  éprouve  pendant  la  fer- 
mentation visqueuse  lom  mal  connus:  Le  produit  prin- 


cipal  consiste  évidemment  eu  cette  matière  analogue  i  la 
pectine  ou  au  mucUage  qui  donne  la  consistance  au  li- 
quide, mais  il  peut  y  avoir  d'autres  produits  secondaires. 
D'ailleurs,  Vanalyse  de  cette  matière  mucilaj^euse  reste  i 
exécuter. 

Dans  beaucoup  de  circonstances  on  a  eu  occasion  de 
constater  la  présence  de  la  mannite  dans  des  produits 
sucrés  qui  avaient  passé  par  la  fermentation  visqueuse.  H 
n'est  jpourtant  pas  prouvé  que  la  mannite  soit  un  produit 
nécessaire  de  cette  réacdon,  et  il  serait  fort  possible  que  sa 
production  fiit  la  conséquence  de  l'action  d'un  ferment 
spécial  ;  c'est  ce  qu'une  ânde  ultérieure  pourra  apprendre* 


3586.  L'alcool  renferme  CP  H^O'.  Dans  certaines  circon- 
stances il  peut  perdre  quatre  volumes  dliydrogène  et 'donner 
ainsi  naissance  à  un  corps  nouveau ,  l'aldéhyde  qui  ren- 
ferme conséquemment  Cf  IPO^.  A  son  tour,  ce  dernier  corps 
absorbe  deux  volumes  d'oxygène  quand  il  est  exposé  i 
Tair,  et  produit  ainsi  l'adde  acétique  Cf  H*  0^. 

Par  une  première  action  de  l'oxygène,  Talcool  est  donc 
déshydrogéné  en  partie.  Plus  tard,  11  fdisorbe  de  l'oxygène 
et  s'acidifie. 

Ces  résultats  s'obtiennent  en  exposant  la  vapeur  d  alcool 
mêlé  d'air  à  l'action  du  platine  en  éponge,  ou  du  platine 
plua  divisé  encore  qu'on  appelle  noir  de  platine. 

Ils  s'obtiennent  aussi  dans  tous  les  procédés  relatifs  à  la 
fabrication  du  vinaigre.  Le  vin ,  la  bière,  le  cidre ,  les  li- 
queurs alcooliques  convenablement  étendues  ont  paiement 
la  propriété  de  produire  par  leur  alcool  et  avec  le  concours 
de  l'air,  de  l'aldéhyde  d'abord,  puis  de  l'acide  acétique.  Dana 
ce  dernier  cas,  tout  le  monde  s'accorde  i  reconnaître  que 
les  phénomènes  de  Tacétification  s'accomplissent  sous  1  in- 
fluence d'un  ferment  spécial  qui  se  développe  pendant  la 
formation  du  vinaigre,  et  qui  serait  propre  à  la  déterminer 
VI.  22 
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de  nouveau.  Je  suis  forcé  d'avouer  que  ma  conrictioD  est 
loin  d*étre  complète  A  ce  sujet.  Les  expériences  sur  les- 
quelles repose  lexistence  d une  fermentation  acétique , 
celles  qui  feraient  connaître  la  nature  propre  de  ce  ferment, 
enfin  les  réactions  chimiques  qui  se  passent  dans  racéUfi- 
cation ,  tout  concourt  à  mes  yeux  pour  classer  ce  phéno- 
mène un  peu  en  dehors  de  la  série  des  fermentations  pro- 
prement dites. 

Toute  fennentation  a  pour  effet  de  dissocier  un  corps  en 
des  composés  doués  de  formules  plus  simples.  Sous  cette 
influence ,  les  matières  organiques  complexes  se  défont  et 
prennent  peu  â  peu  les  formes  qui  conviennent  A  la  chimie 
minérale.  Sous  ce  rapport,  la  fermentation  acétique  diffé- 
rerait des  autres.  Elle  aurait  pour  rrisultat  lunion  de  deux 
corps  y  Talcool  ou  l'aldéhyde  à  l'oxygène  de  l'air.  Cest  le 
seul  cas  où  la  fermentation  produirait  un  effet  d'une  telle 
nature,  une  véritable  combustion. 

Cependant  il  faut  avouer  qu'à  beaucoup  d'égards  la  fer- 
mentation acétique  semble  réunir  tous  les  caractères  que 
nous  retrouvons  dans  les  autres,  c'est  i  dire  le  concours 
d'une  matière  organisée  et  d'une  matière  organique  servant 
l'une  de  ferment  et  l'autre  de  matière  fermentescible. 

Le  ferment  se  trouverait  dans  cette  matière  muqueuse, 
qu'on  désigne  sous  lé  nom  de  mère  du  vinaigre. 

C'est  cette  masse  mucilag^neuse  et  gélatineuse  qui  se 
montre  A  la  surface  du  vinaigre  pendant  la  fermentation 
acide.  Elle  commence  à  paraître  quand  le  vinaigre  se  forme, 
et  sa  production  continue  pendant  toute  la  durée  de  Tacé- 
tification.  Ce  n'est  d*abord  qu^une  pellicule  composée  de 
granules  bien  plus  minces  que  les  globules  de  la  levure  ; 
le  plus  souvent  ils  sont  disposés  sans  ordre.  Plus  tard,  la 
pellicule  s'épaissit ,  prend  de  la  consistance ,  montre  des 
granules  mieux  arrêtés ,  et  ac^quiert  une  disposition  à  se 
diviser  en  lanières. 

On  ignore  le  mode  de  reproduction  de  ces  globules  :  la 
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matière  pâcalt  da  reste  avoir  quelques  raïqporU  ayec  le 
produit  qui  se  dëpose  dans  les  eaux  minérales  sulfureuses, 
c'est  à  dire  la  barëf^ine. 

3587.  Si  Tétude  du  ferment  acëtique  laisse ,  conune  on 
Yoity  quelques  doutes,  il  faut  dire  cependant  d'un  autre  côté 
que  la  conversion  de  Talcool  en  acide  acë  tique  ne  se  fait  ja- 
mais sans  le  concours  d  une  substance  albumineuse  et  sans  la 
réunion  des  conditions  favoraUtt  à  toutes  les  fermentations^ 
auxquelles  s'ajoute  TintervenTOn  nécessaire  de  l'air ,  non 
seulement  i  Toriipne  du  phénomène ,  mais  pendant  tout^ 
sa  durée. 

Ainsi,  toute  liqueur  alcoolique  affaiblie  contenant  une 
matière  Albumineuse  ou  quelque  ferment,  peut  au  contact 
de  l'air  et  par  une  température  de  20  ou  50*  donner  nais- 
sance à  du  vinaigre. 

Si  on  augmentedia  richesse  en  alcool ,  si  on  fait  dispa- 
raître la  matière  animale ,  si  on  abaisse  ou  si  on  élève  trop 
la  température,  le  phénomène  de  Tacétification  s'arrête. 

Il  y  a  donc  là  beaucoup  d^iadices  qui  portent  à  admettre 
Texiiitence  d'un  ferment  propre  et  d'une  fermentation  bien 
caractérisée.  D'autre  part,  il  faut  néanmoins  remarquer  que 
la  production  de  l'acide  lactique  est  venue  souvent  faire  il- 
lusion aux  observateurs,  et  qu'ils  ont  produit  une  véritable 
fermentation  lactique  dans  quelques  circonstances  où  ils 
croyaient  déterminer  la  fermentation  acétique  elle-même. 

Il  n'est  donc  pas  inutile  de  faire  ressortir  les  différences 
entre  ces  deux  fermentations. 

La  fermentation  acétique  exige  la  présence  de  l'alcool 
tout  formé  et  celle  de  l'air. 

^fermentation  lactique  peut,  au  contraire,  s'effectuer 
avi^kes  matières  amylacées  ou  sucrées  ;  elle  ne  fait  pas 
intervenir  Talcool ,  elle  n'exige  nullement  le  concours  con- 
tinu de  l'air.  Une  fois  commencée,  elle  peut  s'en  passer. 

La  fermentation  acétique  présente,  du  reste,  une  ana- 
lo^e  évidente  et  peut-être  profonde  avec  le  phénomène  de 
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la  nitrificalion.  Ce  qui  frappe  à  la  plus  légère  observation, 
c'e  >t  la  nëcessitf^  d'une  température  un  peu  haute ,  c'est  l'u- 
tilité des  corps  pureux  qui  divisent  le  liquide  et  Talr.  On 
conçoit  cni'en  présence  de  ces  circonstances  y  qu'en  pré- 
sence d'ailleurs  des  faits  découverts  par  M.  KuUunann,  con- 
cernant la  production  de  Tacide  azotique,  on  soit  conduit  à 
rapprocher  ces  phénomènes. 

Ainsi  l'oxyde  d'ammoui^  Az'  H'O,  en  présence  do  l'é- 
pon{;e  de  platine  et  de  l'air,  peut  s'oxyder  et  produire  de 
l'acide  azotique  Az'  0^.  Il  suffit,  pour  déterminer  cette  com- 
bustion, de  faire  passer  le  mélange  gazeux  au  travers  d^un 
tube  plein  dVponge  de  platine  chauffée  faiblement. 

M.  Jacquelaiu  s'est  assuré  que  la  pierre  ponce  peut  pro- 
duire les  mêmes  effets  u  une  température  convenable  sur 
un  mélange  d'acide  sulfureux  et  d'oxygène. 

On  sait  d'ailleurs  comment,  dans  les^itrières  et  les  ter- 
rains nitrifiablcs,  la  chaux  ou  la  potasse  se  nitrifient  en  pré- 
sence de  l'air  et  des  émanations  ammoniacales  quand  elles 
sont  disséminées  dans  des  corps  poreux. 

Demémci  sous  l'influence  du  platine  spongieux,  l'alcool 
(?  H'"  0,  H^  0  et  Taîr  peuvent ,  par  une  véritable  oxyda- 
tion de  Péther  CH'<^0,  donner  Taldéhyde  (^  H'O»,  qui  se 
convertit  plus  tard  en  acide  acétique  C*  H*  0*. 

Cette  oxydation  se  produit  également  dans  les  tonneaux 
qui  renferment  du  vin  et  qui  sont  à  moitié  vides,  par 
exemple,  en  vertu  de  la  capillarité  qui  amène  successive- 
ment diverses  parties  du  liquide  le  long  des  parois,  et  qui 
permet  ainsi  à  l'air  d'agir  sur  elles,  pendant  qu'elles  sont 
divisées  dans  la  masse  des  corps  poreux  déposés  â  la  sur- 
face du  bois.  Le  vinaigre  se  forme  encore  mieux  qui^fen 
place  dans  le  tonneau  à  Tavance  des  radies  de  raisin  qui 
en  remplissent  la  capacité ,  et  qui,  divisant  le  vin  et  Tair, 
multipliant  les  surfaces ,  offrent  à  un  très  haut  degré  ces 
contacts  par  l'intermédiaire  d'un  corps  poreux  qui  parais- 
sent nécessaires. 
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M.  Schutiembaeh  a  obtenu  le  méone  résultat  en  dirigeant 
un  mélange  d'alcool  aTec  quatre  ou  dnq  parties  d*eau  et 
lin  peu  de  jù8  de  betteraves  sur  des  copeaux  de  chêne 
renfermés  dans  une  cuve  où  l'air  se  renouvelle  aisément. 

Enfin,  dans  quelques  pays  on  acidifie  le  cidre  en  le  fai- 
sant couler  le  long  d'une  corde  suspendue  dans  l'air,  cir- 
constance où  se  trouvent  réunies  au  plus  haut  degré  les 
conditions  que  nous  venons  d'indiquer. 

Ainsi  dans  la  nitrification  nous  voyons  l'oxyde  d'anuno- 
nium ,  l'air  et  les  corps  poreux  jouer  le  principal  rôle;  dans 
TacédScation  nous  voyons  l'oxyde  d'éthyle^  l'air  et  les 
corps  poreux  remplir  les  mâmcs  conditions. 

Dans  ces  deux  phénomènes  il  est  des  cas ,  sans  doute ,  où 
une  intervention  mystérieuse  encore  de  quelques  matières 
organiques  peut  faire  penser  qu'ils  se  rattachent  l'un  et 
l'autre  aux  fermentations  proprement  dites,  mais  tant 
qu'on  n'aura  pas  montré  les  ferments  dont  il  s'agit ,  isolés 
de  toute  autre  matière  et  produisant  les  phénomènes  qu'on 
leur  attribue ,  il  pourra  rester  des  doutes  sur  la  réalité  de 
leur  existence. 

Nous  reviendrons  plus  loin  sur  la  partie  pratique  de  la 
fabrication  du  vinaigre. 

3588.  Comme  la  théorie  de  l'acétification  exige  la  con- 
naissance de  quelques  corps  qui  n'ont  pas  été  décrits  dans 
rhistoire  de  l'acide  acétique ,  nous  allons  en  résumer  ici  les 
propriétés  d  après  les  expériences  de  M.  Liébig.  Ces  corps 
sont  ^aUUhydê  ou  alcool  déshydrogéné ,  Xacid^  aeéteux  et 
quelques  produite  dérivés  de  ces  deux  matières. 

HTDEURS  d'agéttle  {Aldéhyde), 

3580.  L'aldéhyde  dont  nous  avons  déjà  donné  la  formule 
plus  haut  peut  se  rapporter  A  l'alcool  qui  sert  à  le  pro- 
duire; auquel  cas,  il  constitue  de  l'alcool  déshydrogéné , 

C»H'*Oa— H*=C«H^*. 
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Oa  bien  9  c'est  un^Mnrps  du  même  type  qae  l'éther  et 
pouvant  8e  former  à  ses  dëpeos  par  substitution , 
€•  H^*0  — H«+0=(?  H*  0\ 

Cest  ce  dernier  point  de  Tue' qui  rend  le  mieux  raison  de 
sa  nature  et  de  sa  formation. 

L'aldëhyde  se  comporte  comme  un  hydracide ,  car  il 
jouit  comme  eux  de  la  faculté  de  s'unir  avec  l'ammoniaque 
à  volumes  ë{;aux ,  sans  Tintervention  de  Tëquivalent  d*eau 
qui  entre  dans  la  composition  de  tous  les  sels  formes  par. 
des  oxacydes. 

Envisage  de  cette  manière ,  l'aldëhyde  pourrait  se  for- 
muler comme  Thydrure  de  benzoîle  auquel  Tensemble  de 
ses  propriétés  le  rattache  manifestement.  On  aurait  ainsi  : 
€•  H«  0*,  IV  aldéhyde  ; 
C?H«0*0,  acide  acétique  ; 

de  même  qu'on  a 

C"H"0*H'  hydrure  de  benzoîle  ; 
(?•  H'*^  0*,  0   acide  benzoïque. 

Ainsi,  sans  prétendre  que  les  corps  qu'on  appellerait 
henzoûe  C"  H*®  0'  ou  acétyle  C?  H*  0*  aient  une  existence 
indépendante  et  réelle,  on  est  conduit  à  formuler  du  moins 
de  la  même  manière  les  composés  où  on  admet  leur  existence . 

Il  faudrait  dans  tous  les  cas  rapprocher  l'essence  d'aman- 
des et  l'aldéhyde  de  l'acide  cyanhydrique  pour  bien  com- 
prendre leurs  propriétés  caractéristiques. 

L'aldéhyde  appartient  d'ailleurs  à  une  série  de  corps 
formés  sur  un  même  type  moléculaire ,  savoir  :  ^ 

L'éther CMPO, 

L'aldéhyde G?  H"  0, 

0 
L'acide  acétique C^  H*  0, 

œ,      • 

Le  chloral ....i G*  H*  0, 

#  ChS 

0. 
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U  existe  une  connexion  évidente  entre  le  chloral  et 
Paldëhyde. 

L'acëtal  déjà  décrit  ^242)  aurait  une  formule  rationnelle 
asses  rimple ,  en  admettant  qu'il  renferme  de  Taldéhyde. 
11  serait  refffësentë  en  effet  par 

C^H»0*,(?H«0; 

c'est  4  dire  par  deux  molécules  d'éther^  dont  f une  se  troi^ 
verait  convertie  en  aldéhyde  par  substitution.  La  densité 
de  sa  vapeur  pourrait  contrôler  cette  formule. 

3590.  L'aldéhyde  est  un  liquide  incolore^  tris  mobile , 
d'une  odeur  éthérée  particulière  et  suffocante  1  il  possède  un 
pouvoir  réfringent  assea  faible  9  et  bout  i  21%8cent.  1  sa 
pesanteur  spécifique  est  de  10,790  à  18^  c.  j  il  se  mêle  avec 
l'eau ,  l'alcool  et  Téther,  en  toutes  proportions.  On  peut  le 
séparer  de  Teau  au  moyen  du  chlorure,  de  calcium,  qui 
s'empare  de  l'eau  et  qui  met  l'aldéhyde  en  liberté.  Il  est 
saas  action  sur  les  couleurs  végétales  j  il  brûle  avec  une 
flamme  blanche  fort  pâle.  Ce  composé  renferme  : 

4  at.  carbone »  305,7  —  59,2 

8  at.  hydrogène...  —    49,9  i—    8,8 
2  at.  oxygène »  200,0  —  36,0 

555,6  —100,0 

L'aldéhjrde  se  produit  en  dirigeant  des  vapeurs  d'éther 
ou  d'alcool  à  travers  un  tube  chauffé  au  rouge  obscur  i  il  se 
produit  également ,  quand  on  traite  par  le  chlore  l'alcool 
étendu  et  dans  faction  de  divers  corps  oxydants  sur  l'alcool. 
On  en  obtient  par  cette  Mson  une  certaine  quantité  dans 
la  fabrication  du  vinaigre  ;  il  s'en  forme  aussi  dans  la  distîW 
lation  du  bois. 

Doebereiner  a  reconnu  le  premier  qu'en  distillant  un  mé- 
lange d'acide  suUurique  concentré,  d'alcool  et  de  peroxyde 
dé  manganèse ,  on  obtient  un  liquide  qui  se  colore  en  brun 
quand  on  le  chanffe  avec  de  la  poliksse;  il  a  vu  aussi  que 
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les  acides  produisent  ensuite  dans  la  liqueur  un  précipité 
brun  résineux.  M.  Liébig  est  parvenu  à  isoler  l'aldéhyde 
de  ces  produits. 

Pour  1  obtenir  pur,  on  le  convertit  en  ammonialdéhyde 
cristallisé,  d^où  on  sépare  Taldéhydc  en  distillant  au  bain- 
mario  un  mélange  de  deux  parties  d*annmonialdéhyde  dis- 
soutes dans  deux  parties  dVau ,  et  de  trois  parties  d'acide 
sulfurique  étendu  de  quatre  parties  d'eau  ;  on  recueille  le 
produit  dans  un  récipient  entouré  de  glace ,  on  le  rectifie 
ensuite  sur  du  chlorure  de  calcium ,  en  ayant  soin  que  la 
température  du  bain  ne  dépasse  pas  25  à  SO^. 

Mis  en  contact  avec  Toxygène ,  l'aldéhyde  l'absorbe  et 
se  convertit  en  acide  acéâque  hydraté. 

11  dissout  le  phosphore  y  le  soufre  et  llode. 

Le  cldore  et  le  brome  le  décomposent  en  produisant  de 
l'acide  chlorhydrii|hQ^ou  brômhydrique ,  et  des  produits 
oléagineux  chlorés  où  nrômés. 

Traité  par  l'eau  chlorée  ou  l'acide  nitrique  étendu ,  il  se 
tiansforme  en  acide  ^icétique.  Avec  l'acide  sulfurique  con- 
centré il  s'épaissit,  brunit  et  abandonne  au  bout  de  quelque 
temps  des  flocons  charbonneux. 

En  cliauffant  sa  dissolution  aqueuse  avec  de  l'hydrate  de 
potasse,  le  mélange  ne  tarde  pas  à  brunir;  il  s'en  sépare 
bientôt  un  corps  brun  clair,  qui  surnage  et  se  laisse  tirer 
en  fils,  comme  de  la  résine. 

Chauffé  avec  do  l'eau  et  de  l'oxyde  d'argent ,  il  réduit  ce 
dernier  sans  dégagement  de  gaz ,  en  tapissant  les  parois  du 
vase  d*ime  couche  miroitante  de;n[iétal  ;  il  reste  un  sel  d'ar- 
gent en  dissolution. 

Toutes  les  liqueurs ,  qui  contiennent  de  l'aldéhyde ,  se 
comportent  de  la  même  manière  lorsqu'on  y  rerse  quelques 
gouttes  d'ammoniaque  caustique,  et  ensuite  une  quantité 
de  nitrate  d'argent  suffisante  pour  faire  disparaître  la  ré- 
action alcaline.  Ce  caiact^,  ainsi  que  la  formation  de  la 
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résine  par  la  potasse ,  sont  les  propnëtës  distioetiTes  de 
Taldéhyde. 

A  la  longue,  l'aldëhyde  se  txansforme  spAitandment  en 
deux  autres  corps,  qui  possèdent  la  même  conqposition  que 
lui;  Tun  d^eoXy  le  mdtaldéhydêj  est  solide  i  la  température 
ordinaire ,  Tantre  est  liquide  et  s'appelle  UaUUhydê. 

3591 .  AmmoniàUihydê.  —  Ce  beau  produit  qu'on 
cherche  toujours  à  former  quand  on  yeut  se  procurer  de 
laldëhydepur^renferme,  d'aprèsM.  Liébig,  (?  Wj  Ae^HS 
c'est  4  dire  : 

8  at.  de  carbone =  305,7  —  39,7 

14  at.  d'hydrogène 5=    87^  —  H,3 

2  at.  d'azote =  477,0  —  15,0 

2  at.  d'oxygène =  200,0  —  26,0 

1  at.  d'aldéhyd.  amm.  =  770|0  —100,0 

Doebereiner  la  obtenu  le  premiiSr  en  saturant  Tacétal 
brut  par  du  gaz  ammoniac  ;  les  recherches  de  M.  Liébig 
ont  montré  la  véritable  nature  de  ce  corps. 

On  le  prépare  en  distillant,  à  une  douce  chaleur,  un 
mélange  de  6  parties  d'acide  suliurique]t4  parties  d'eau , 
4  parties  d'alcool  de  80/100*  et  6  parties  de  peroxyde  de 
manganèse  bien  pulvérisé.  La  cornue  doit  être  assez  grande 
pour  contenir  le  triple  du  mélange.  On  recueille  le  produit 
dans  un  récipient  entouré  de  glace.  Lorsque  la  masse  cesse 
de  se  boursouffler  dans  la  cornue ,  on  relire  le  liquide  passé 
pour  le  rectifier  à  deux  reprises  sur  le  chlorure  de  calcium. 
De  cette  manière  on  obtient  enfin  un  liquide  qui  n'est 
presque  que  de  Taldéhyde,  mélangé  d'un  peu  d'alcQoli 
d'eau,  et  d'éther  acétique  ou  formique.  On  le  ihélange  en* 
suite  avec  de  l'éther,  et  on  le  sature  par  du  gaz  fttntpnnîn^ . 
U  se  sépare  bientôt  des  cristaux,  qu'on  lave  avec  de  l'éther. 
Après  les  avoir  séchés  i  Tair,  on  les  obtient  parfaitement 
purs. 

L'aldéhydate  d'ammoniaque  cristallise  en  fhomboèdres 
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algot  tftui  volume  assez  considérable ,  mcolores ,  frafples  et 
faciles  à  réduire  en  poudre.  Ces  cristaux ,  transparents  et 
d'un  grand  éélat,  possèdent  un  poùroir  réfrinj^ent  assez 
fort.  Ib  répandent  une  odeur  de  tërébenthine.  Ils  fondent 
entre  70  et  80»,  et  dittilleilt  sans  altération  à  400".  Chauffés 
à  l'air  Ubre ,  ib  laissent  un  résidu  brun  et  résineux.  Ils  sont 
inflammables  et  brûlent  avec  une  flamme  jaune. 

Ce  sel  brunit  peu  à  peu  A  Tair,  et  même  dans  des  flacons 
bien  bouchés ,  en  prenant  une  odeur  de  plume  bràlée.  La 
meilleure  manière  de  le  conseryer  consiste  A  le  couvrir  d'une 
couche  d^ëther  p6r  ;  néanmoins  il  s'altère  encore  à  la 
longue. 

Il  se  dissout  dans  Teau  en  toutes  proportions  en  donnant 
une  liqueur  alcaline }  lalcool  le  dissoul  plus  facilement  à 
chaud  qu'à  froid  ;  il  est  soluble  dans  Tacétal  et  dans  Téther 
acétique.  Il  est  très  peu  soluble  dans  Téther,  de  sorte  que 
si  l'on  ajoute  de  Téther  A  une  dissolution  de  ce  sel  dans 
l'alcool  9  Féther  aoétique  ou  TacéUil,  il  s'en  dépose  par  une 
évaporation  lente  en  cristaux  réguliers  assez  volumiseux. 

Le  UitMte  d'argent  produit  dans  une  dissolution  concen- 
trée de  ee  S^9  un  précipité  très  sohible  dans  l'eau,  insoluble 
dans  l'alcool,  et  qui  renfenne  de  lacide  nitrique  y  de  l'oxyde 
détergent  ^  de  l'àmmoniaque  et  de  l'aldéhyde  ;  quand  on  le 
chauflb,  y  se  réduit  en  dé{^eant  de  l'aldéhyde. 

8093.  AèS^/ufêê.  L'hydrogène  de  l'aldéhyde  C^  H^O*,  H' 
peut  étfe  tetnplacé  par  un  métal.  Quand  on  introduit  des 
moreeadx  de  fiOtàssinm  dans  de  l'aldéhyde,  celifi  ci  ne  tarde 
jMs  A  botdlllf  put  suite  de  l'élévation  de  la  température  ; 
uM  pAfâe  eu  eét  décomposée,  -il  se  dégage  de  l'hydrogène 
et  11  fM€è  êptèê  l'opératidKi  utae  combinaison  alcaline  so- 
Mde;  GéW  (kWibltiaison  est  sohible  daps  Teau  et  réduit  les 
sëlsd'atgent  A  Taide  de  la  chaleur.  Elle  est  décomposée  par 
lei  aaidëë,  èans  qu'on  puisse  observer  de  dégagement  d'al- 
déhyde. Elle  doit  renfermer  cependant  (7  H*0^,  K. 

SlUtiMMitê  if  ■Iftijrfi.  Cm  uA  produit  de  U  décom- 


position  de  Taldëhyde  par  les  alcalis  caustiques  avec  le  oon-* 
cours  de  l'eau  ;  il  se  forme  aussi,  quand  on  expose  une  so-^ 
lution  alcoolique  de  potasse  à  l'action  de  Tair. 

On  ignore,  jusqu'à  présent,  1  espèce  de  décomposition  qae 
subit  Taldéhyde  en  se  transformant  dans  ce  corps  ;  on  sait 
seulement  que  ce  dernier  n'est  pas  le  seul  produit  qui  ré- 
sulte de  cette  action. 

En  distillant  un  mélange  de  1  partie  d'aldéhyde  et  4  par- 
ties d'eau  avec  de  l'hydrate  de  chaux,  ou  de  potasse ,  il  passe 
un  liquide  inflammable  soluble  dans  l'eau,  d'une  odeur  spi* 
ritueuse,  et  qui  irrite  Tivement  les  yeux.  Dans  la  cornue, 
on  remarque  au-dessus  de  la  liqueur  alcaline  une  masse 
molle ,  jaune  brunâtre,  qui  se  dissout  facilement  dans  TaK- 
cool  ou  dans  une  dissolution  étendue  de  potasse ,  et  qui  en 
est  précipitée  soit  par  les  acides ,  soit  lorsqu'on  évapore  la 
dissolution.  ^ 

Cette  résine  semble  éprouver  A  l'air  une  décomposition 
continue.  Pulvérisée  et  chauffée  A  400*,  elle  répand  une 
odeur  de  savon  désagréable ,  et  quelquefois  elle  prend  feu 
spontanément. 

3595.  Elaldékjfie.  Uélaldéhyde,  découvert  par  M.  Feh- 
ling,  se  forme  par  la  condensation  des  éléments  de  l'al- 
déhyde, comme  le  chloral  insoluble,  qui  d'après  M.  Ré* 
gnault,  n'est  qu'une  modification  du  chloral  ordinaire. 

Quand  on  abandonne,  pendant  quelque  temps,  de  Taldé- 
liyde  pur  et  anhydre  à  la  température  de  0*,  il  perd  peu  A 
peu  la  propriété  de  se  mêler  avec  l'eau,  et  se  transforme 
en  une  masse  cohérente  composée  de  longoes  sSguilles 
transparentes  semblables  A  de  la  glace. 

A  +  ^9  elles  fondent  en  un  liquide  incolore ,  analogue 
A  l'éther,  plus  léger  que  Peau,  et  possédant  l'odeur  de  l'al- 
déhyde A  un  faible  degré.  Ce  liquide  bout  A  94*  \  sa  vapeur 
est  très  inflanmiable  et  brûle  avec  mie  flanune  bleue:  Il  ne 
brunit  pas  quand  on  le  chauffe  avec  de  la  potasse,  est  sans 
action  sor  l'oxyde  d'aigi^t,  et  na  M  dombine  pas  arec 
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l'ammoniaque  ;  à  froid ,  Tacide  sulfurique  concentré  le 
brunit  ;  si  l^on  vient  à  chauffer  le  mélange ,  îl  noircit. 

La  composition  de  Télaldéhyde  est  la  même  que  celle  de 
l'aldéhjde;  mais  d'après  la  densité  de  sa  vapeur  il  faut  tri- 
pler la  formule,  ce  qui  donne  O*  H^  O.  En  effet,  la  densité 
trouvée  est  =s  4,457  ;  le  calcul  donne  {,594,  ce  qui  cor- 
respond à  3  vol.  d'aldéhyde  condensés  en  un  seul. 

3596.  MdtaUéhjfde.  Le  métaldéhyde  est,  comme  le  pré- 
cédent, un  produit  de  la  condensation  des  éléments  de  Tal- 
déhyde.  U  a  été  découvert  par  M.  Uébig. 

En  abandonnant  l'aldéhyde  à  lui-même  dans  un  vase 
bien  bouché,  à  la  température  ordinaire,  on  voit  s'y  dépo- 
ser de  longues  aiguilles  blanches  et  transparentes  ou  des 
priâmes  incolores  qui  prennent  peu  â  peu  une  certaine  di- 
mension. 

La  formation  de  ces  ciystaux  est  singulièrement  favo- 
risée par  les  aspérités  du  chlorure  de  calcium',  avec  lequel 
Taldéhyde  est  en  contact.  Il  arrive  quelquefois  qu'ils  dis- 
paraissent d'eux-mêmes  sans  qu'on  puisse  les  retrouver 
dans  le  liquide. 

Le  métaldéhyde  cristallise  en  prismes  durs,  d  base  car- 
rée, très  friables  ;  il  se  volatilise  à  120®  sans  fondre.  Sa  va- 
peur se  condense  dans  l'air  en  flocons  neigeux,  très  légers. 
U  est  insoluble  dans  l'eau,  se  dissout  très  bien  dans  Talcool 
et  cristallise  de  nouveau  de  cette  solution.  Sa  composition 
est  la  même  que  celle  de  l'aldéhyde. 

La  détermination  de  la  densité  de  la  vapeur  de  ce  corps 
conduira  probablement ,  comme  pour  le  précédent,  à  une 
constitution  bien  différente  de  celle  de  l'aldéhyde. 

La  grande  facilité  avec  laqueUe  l'aldéhyde  se  transforme 
en  d'autres  corps  qui  jouissent  de  propriétés  entièrement 
différentes,  explique  pourquoi  l'action  du  chlore  sur  cette 
substance  fournit  des  produits  trèa  variés  et  différents  de 
ceux  que  le  même  agent  donne  avec  l'alcool.  On  devait 
s'attendre  i  voir  l'aldéhyde  se  convertir  régulièrement  et 


complètement  en  chloral  sons  llhfluence  au  chlore  ;  mats 
tous  les  essais  faits  dans  ce  bnt  ont  foomi  tantôt  une  liqueur 
chlorée  qui  devenait  solide  et  blanche  par  le  contact  de  l'a- 
cide sulfurique ,  et  dont  Todeur  rappelait  celle  du  chloral 
insoluble,  tantôt  des  matière*  Jotalement  différentes  du 
chloral. 

Cependant  là  transformation  que  le  chloral  éprouve 
spontanément  le  rapproche  tellement  de  l'aldéhyde,  quNm 
rapport  très  intime  entre  la  constitution  de  ces  deux  corps 
ne  saurait  certainement  être  méconnu,  et  qu'il  faut  attribuer 
à  des  modifications  isomériques  la  difficulté  qu'on  éprouve 
à  les  altérer  sans  les  sortir  de  leur  type. 

5597.  Âeidê  aeéieu».  Cet  acide,  connu  depuis  longtemps 
sous  le  nom  d'acide  lainpique,  et  désigné  plus  tard  par 
M.  Liébig  sous  celui  d'acide  aldéhydique,  renferme  : 

8  at.  cai'boiic =  505,7  *-    4G,6 

8  at.  hydrogène =    49,9  —       7,6 

3  at.  doxygcne =  300,0  —     4à,8 

1  at.  acide  acëteox  hydraté.  >»  655,6  —  400,0 

L'acide  anhydre,  C^  H*  (^,  est  supposé  contenir  : 

8  ai.  carbone »  305,7  •—    66,3 

6  at.'  hydrogène =    37,4  —      6,9 

2  at.  d'oxygène =  300,0  —    36,8 

1  at.  d'acide  acéteux  anhydre.  =?  543,1  -—    iO,0 

Il  se  forme  quand  on  chauffe  de  l'oxyde  d'argent  dans  de 
l'aldéhyde,  et  reste  dans  la  dissolution  en  combinaison 
avec  l'oxyde  métallique.  En  précipitant  l'argent  par  l'hy- 
drogène sulfuré,  on  obtient  un  liquide  firanchement  acide , 
qui  est  l'acide  aldéhydique  pur  étendu  d'eau. 

Dans  cet  état ,  il  rougit  le  tournesol ,  possède  une  saveur 
acide  et  piquante,  neutralise  les  bases,  et  cependant  on 
n'est  pas  parvenu  à  obtenir  ses  sels  à  l'état  de  pureté.  Quand 
on  évapore  les  dissolutions  des  sels  alcalin» ,  elles  bruni»- 
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sent  dès  la  première  Impression  de  la  chaleuTy  et  lacide  se 
transforme  en  acide  acëtique  eten  corpsrësineux  analogue 
&  la  rësine  d*aldéhyde.  Evaporées  dans  le  vide,  elles  pren- 
nent une  couleur  jaune.  Traitées  i  froid  par  Tacide  sulfu- 
riquCi  ces  dissolutions  noircissent  en  dégageant  une  odeur 
qui  irrite  vivement  les  yeux. 

Lorsqu  on  traite  une  dissolution  d  aldéhydate  de  baryte 
par  du  nitrate  d'argent  ou  de  mercure,  il  se  sépare,  par  la 
chaleur,  de  Targent  ou  du  mercure  métallique,  sans  qu'il  y 
ah  effervescence;  la  dissolution  contient  alors  de  l'acétate 
de  baryte  pur. 

L'aldéhyde  chauffé  avec  de  l'oxyde  d'argent  produit  un 
sel  d'argent  soluble ,  en  réduisant  une  partie  de  l'oxyde  à 
l'état  métallique^  la  dissolution  de  ce  sel  d'argent  traitée 
par  l'eau  de  baryte,  laisse  précipiter  tout  l'oxyde  d'argent; 
si  on  chauffe  ce  précipité  dans  la  dissolution  du  sel  de  ba- 
ryte nouvellement  formé,  l'oxyde  d'argent  est  complùte- 
raent  réduit  et  l'on  obtient  de  l'acétate  neutre  de  baryte. 

On  se  rend  aisément  compte  de  ces  faits  en  supposant  que 
l'aldéhyde  donne  avec  l'oxyde  d'argent  un  sel  (?  H*  0*,  Ag  0, 
dont  les  éléments  sous  l'influence  de  la  baryte  produiraient 
ensuite  C  H*  0^,  Ba  0  en  mettant  Âg  en  liberté. 

L'acide  acéteux,  diaprés  M.  Liebig,  jouerait  un  rôle 
dans  les  produits  acides  de  la  lampe  aphlogistique  de  Davy . 
Ce  produit  renferme  manifestement  plusieurs  acidesé. 

Lorsqu'on  fixe  un  fil  de  platine  tourné  en  spirale  au  des- 
sus de  la  mèche  d'une  lampe  alimentée  par  de  l'alcool  ou 
de  réther,  et  qu'on  éteint  la  lampe  dès  que  le  fil  est  incan- 
descent, on  sait  qu'il  demeure  rouge  tant  qu'il  peut  arriver 
des  vapeurs  d'alcool  ou  d'éther  autour  de  lui.  11  s'exhale 
une  odeur  particulière  qui  provoque  le  larmoiement ,  et  si 
on  place  la  lampe  au  dessous  d'un  condenseur,  on  obtient 
un  liquide  renfermant  plusieurs  acides ,  parmi  lesquels  on 
distingue  notamment  Tacide  fonnique. 

Les  sels  à  base  alcaline  que  M.  Daniell  a  préparés  avec  ce 


produit  aTaienti  &  peu  de  chose  près,  la  aitme  compoôtioD 
que  les  acétates  $  mais  ils  en  différaient  par  leurs  réactîoDS 
avec  les  sels  d'argent  et  de  mercure.  Chauffes  avec  ces 
sels ,  ceux-d  se  réduisaient  en  dégageant  de  Tacide  cadxh* 
nique.  Une  partie  du  métal  resUit  en  disudutioo  i  l'éUt 
d'acétate.  Cette  propriété  conduisit  Connell  i  supposer 
que  cet  acide  était  un  mélange  d'acide  acétique  et  d'acide 
forfliiquey  opinion  que  je  serais  disposé  à  partager.  Comme 
les  sels  de  cet  acide ,  à  base  alcaline  |  brunissent  fortement 
quand  on  les  évapore,  et.que  Tacide  isolé  lui-même  noircit 
beaucoup  avec  Tacide  sulfurique ,  il  faudrait  admettre  que 
le  mélange  contient  en  outre  de  Taldéliyde. 

naXBUTATIOH  BVNZOÏQUB* 

3*^98.  C'est  celle  qui  transforme  une  matière  aaotée,  neutre, 
cristallisée  et  sans  action  sur  Téconomie  animale,  existant 
dans  les  amandes  amères,  en  produits  nouveaux  et  remarr 
quables ,  parmi  lesquels  figurent  Thydrure  de  beiuu)ïle  et 
l'acide  cyanhydrique  constituant  ensemble  iVsscnce  d  a- 
mandes  amères,  dont  on  cannait  la  volatilité  et  le  pouvoir 
vénéneux. 

C'est  assea  dire  le  rang  élevé  que  la  fermentation  benioï- 
que  doit  occuper  dans  Topinion  des  amis  de  la  science. 
C'est  à  eUe  que  se  rattachent  les  plus  belles  découvertes  de 
llobiqui^t,  et  l'une  des  séries  d'analyses  les  plus  heureuses, 
celles  de  MM.  Voehler  et  Liébig,  relativement  aux  com-. 
posés  benxoîques  dont  elles  ont  fixé  la  théorie^ 

L'étude  attentive  de  la  fermentation  benzoïque  a  révélé 
un  {[rand  fait  de  physiologie  végétale,  c'est  à  dire  la  jiro-i 
duction  spontanée,  au  moyen  de  certains  artifices,  de  quel- 
ques huiles  volatiles  non  préexistantes  dans  les  plantes ,  et 
pouvant  néanmoins  se  développer  dans  les  produits  de 
leur  décomposition. 

L'huile  volatile  d'amandes  amères  constitue  sous  ce  rap- 
port un  point  de  départ  auquel  sont  venues  se  rattacher 
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Hiuile  de  moutarde,  Thuile  de  spirtra,  et  qui  probablement 
conduira  à  découvrir  de  nouveaux  faits  du  même  ordre. 

Pour  produire  la  fermentation  benzoïque,  il  suffit  de 
délayer  le  tourteau  d'amandes  amères  avec  de  l'eau.  A  l'in- 
stant mâme  l'odeur  prusaique  se  développe.  Les  agents  de 
cette  réaction  remarquable  sont  d'une  part  la  iynaptas9 , 
comme  ferment,  et  de  l'autre  Xamygdàltne^  comme  ma- 
tière dont  la  décomposition  produit  les  substances  nou- 
velles qui  prennent  naissance. 

3599.  Synaptase.  Le  ferment  qui  détermine  cette  réac- 
tion si  remarquable  a  été  étudié  par  M.  Robiquel  qui  lui  a 
donné  le  nom  de  synaptase. 

Pour  l'obtenir ,  on  se  procure  du  tourteau  d'amandes 
douces,  bien  privé  dliuile  grasse ,  et  on  le  délaye  dans  le 
double  de  son  poids  deau  pure.  Deux  heures  après,  on 
soumet  le  mélange  à  une  pression  graduée ,  et  on  filtre  le 
liqmde  ainsi  obtenu.  On  en  précipite  le  caséum  par  lacide 
acétique  ajouté  peu  &  peu.  On  filtre  de  nouveau ,  et  on 
précipite  la  gomme  par  l'acétate  de  plomb.  L'hydrogène 
sulfuré  débarrasse  la  liqueur  de  l'excès  de  plomb  ;  enfin , 
l'alcool  en  précipite  la  synaptase ,  tandis  que  le  sucre  de- 
meure dissous.  On  dessèche  dans  le  vide  la  synaptase  pré- 
cipitée de  la  sorte. 

La  synaptase  présente  les  plus  r^rands  rapports  avec 
l'albumine.  Elle  est  d'un  blanc  jaunâtre,  tantôt  cassante  et 
vernie  comme  du  gluten  desséché,  tantôt  opaque  et  spon- 
gieuse comme  de  la  sarcocolle.  Elle  est  très  soluble  dans 
l'eau,  mais  à  peu  près  insoluble  dans  l'alcool.  Elle  se  coa- 
gule vers  60*^  quand  on  chaufTe  sa  dissolution  aqueuse. 

Sa  solution  aqueuse  faite  &  froid  prend  une  couleur  rouge 
très  intense  par  l'addition  d'wie  goutte  de  teinture  d'iode  , 
elle  précipite  fortement  par  le  tannin ,  mais  point  par  les 
acides,  ni  par  l'acétate  de  plomb. 

La  synaptase  est  putrescible;  en  effet,  dissoute  dans 
VeaUf  elle  ne  tarde  pas  à  émettre  une  odeur  fétide  quand  on 
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Tabandonne  aa  contact  de  l'air  ;  la  Uqueur  se  trouble  et  il 
8*y  forme  avec  le  temps  im  dépât  flocooneiix  fort  abondant. 

En  présence  de  l'amidon  y  elle  ne  se  comporte  en  rien 
comme  la  diastase  ;  elle  n'empêche  pas  l'amidon  de  faire 
empois  460".  ^'' 

Mise  an  contraire  en  présence  de  l'amygdalinci  ifroid  on 
à  80*  même ,  la  synaptase  dëtennine  rapidement  la  con- 
version de  cette  matière  en  nouveaux  prodnitSi  parmi  les- 
quels figure  l'huile  d'amandes  amères. 

La  synaptase  n'a  pas  été  analysée;  mais  i  la  distillation 
elle  donne  un  acide  saturé  en  partie  par  l'ammoniaque , 
ce  qm  dénote  Tezistence  de  l'azote  dans  ce  produit. 

5600.  Amygialinê.  Le  son  d'amandes  amères  renfSerme  i 
la  fois  la  synaptase  dont  on  vient  de  parier  et  l'amygdaline. 
Lesond'amandesdoucesnecontientpasd'amygdalinei  aussi 
est-il  impropre  à  produire  l'huile  d'amandes  amires. 

Cest  donc  avec  le  son  d'amandes  amères  qu'on  parvient 
à  se  procurer  l'amygdaline. 

Celle-ci  s'obtient  en  traitant  à  deux  reprises  le  tourteau 
d'amandes  bien  dépouillé  d'huile  grasse  par  pression,  au 
moyen  de  l'alcool  i  95  centièmes.  On  filtre  au  travers  d'un 
linge  et  on  presse  le  résidu.  Le  liquide  trouble  laisse  ordi- 
nairement déposer  de  l'huile  grasse  qu'on  en  sépare.  On  le 
réchauffe ,  on  le  filtre  et  on  l'abandonne  à  hii-méme  pen- 
dant qudques  jours.  U  s'y  dépose  un  peu  d'amygdaline  ; 
mais  la  majeure  partie  demeure  dissoutCi  et  pour  l'obtenir, 
il  faut  évaporer  l'eau  mère  à  i/6,  laisser  refiroidir  le  résidu 
et  le  mêler  d'éther.  Toute  l'amygdaline  se  dépose.  Les  cri* 
staux  dnsi  obtenus  étant  égouttés  sur  des  papiers ,  aban- 
donnent l'huile  qui  les  imprègne  et  dont  on  adiève  de  les 
débarrasser  en  les  lavant  avec  de  l'éther. 

Pour  avoir  l'amygdaline  entièrement  pure ,  il  suffit  de  la 
dissoudre  dans  ralcool  bouillant  et  de  la  faire  cristalliser 
de  nouveau. 

MM.  Liebig  et  Vœhler  ont  proposé  de  traiter  le  tourteau 
vr.  33 
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d*dm«!nd«»  parr  rateool  ;  de  coneentiier  par  la  distilUrtion  et 
de  BOdUiettre  le  rë«idu  ëtendad'eftii  àl'aetioii  de  la  leTure  de 
bière  potir  dëtnrire  le  sucre.  La  fermentation  qui  eat  assez 
rire  doit  se  frire  dans  tm  lien  bien  chaud.  On  eoncentre 
ensuite  le  résidu ,  et  par  vine  addition  convendble  d'akool  9 
on  eti  précipite  FamjgdalÎDè  qa'on  purifie  ensuite.  Ce  pro- 
cède aurait  pour  ayantage  principal  de  donner  une  plus 
{grande  quantité  de  produits  ^  tCNit  en  dispensant  de  rem- 
ploi de  1  ether  et  de  celui  de  Talcool  concentré. 

Dans  la  psoeédë  ordinaine,  l'emploi  de  f  aleool  concentre 
a  prëclsëment  pour  objet  de  séparer  le  sucre  ;  celui  de  Té— 
ther  de  «Msiraire  l'amyfifdalineàune  matière  lOUciLa^ineuse 
qui  f  empêche  de  eristalliser^  mais  qui  n  empêche  pas  Té- 
ther  de  la  précipiter* 

L'amygdaline  pure  doit  donner  une  dissolution  aqueuse 
transparenteé  Si  elle  est  opaline,  c'est  une  preuve  de  la  pré* 
senee  de  l'huile.  IjC  tourteau  d*amande  foiurnit  environ 
3  p.  100  de  son  poids  (ramy^jdaline* 

L'amygdaline  dissoute  dans  leau  à  saturation  i  40^, 
donne  un  liquide  qui,  abandonné  à  lui-même,  cristallise 
en  prismes  transparents  réunis  en  [[roupes  radiés.  Ces  cri- 
staux constituent  un  hydrate.  Ils.  sont  moins  durs  que  le 
sucre,  se  ternissent  à  Tair  et  perdent  à  120^  environ  10,3 
p»  iOO  d'eau. 

La  dissolution  alcoolique  dWygdaline  fournit  par  le 
refroidissement  des  cristaux  en  aiguilles  fines ,  éclatâmes , 
et  presque  toujours  impréfpiés  d*alcool  qui  ne  s  en  sépare 
qu'avec  difficulté. 

L'acide  nitrique  bouillant  décompose  l'amygdaline  et 
donne  naissance  A  de  l'adde  carbonique  et  i  d'autres  pro- 
duits sans  doute,  mab  la  circonstance  essentielle  de  celte 
réaction  consiste  dans  la  production  de  l'huile  d'amaud<.*s 
amcres* 

L'amygdaline  chauffée  avec  l'oxyde  rouge  de  mercure 
ou  le  peroxyde  de  manganèse ,  n'éprouve  aucune  altéra- 
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tiim;  MiKë  te  iiiiii|04»  I'mM»  MlMqMtfl  «  aHndfette 
•4  l'«klB.d:«M  4ta«M.«bidnr  om  iMnmiifiiuliItu  trt»  ^4Tt. 
n  se  prodiiitii«r«BiiB  «MlHMqM,  4» fMUir  fciiMlqiiu  «t 
d»i'«M»Mi«tnft>  «•  i*ên»  «wpi  fppîbak  qwntM  d^nfle 
4'MlipadiK  lisil»«  poiéMMi  <^  wm^  é»  «ua^gddiM. 

de  potaw»f»'<ft  <<itl>tfg>BHiyw  •*»  «toè»,  €■  Alfeut  ifÊà 
fMft  tnwM  AtNolt  d'anMPdbs,  d»  bcfuirti  je  potMw  et 
du<ynnaMi<«poM—  gaiiouimiiiUKa  ■■■bopl»  àtj9- 

ï  ftt.  ârote  —  Ï77—  if.l 
80  at.  carbone  —  3057-^3S,6 
54  at.  hydrogène—     îîîS^—  5,8 

n  at.  njgèoe  -^  Moor-aa,* 

L'amjrgdaline  hydcMëe  renferme  en  outre  6  iPOj  cor- 
respondant &  40,5  pdùr  f  00. 

,3^(J4y*«4ll!ÎWMQV^''''i^*  AMÉApiéBllMMilé:  Craid  l'a- 
in7i^a)iM4iaqii;an4(^hÛ7l9,tfleg«  #'aMM  ■» ■nul. 

Ma»«Qafaîti>MUKrWiliAi^ 

g>ge  def  ammanteqwi  iWf,atfl<»iDimai»itiOgyiiaiae 

qiWCcÂOtwik  l'iMVI^^  4t  bMritt.  BnH^l'obleMr.U 

.  spîb  4fi  jSiiM  bouUlfi  MMil'A  9MM«i0ii  tin  JfanQWiiait 

d'ammoniaque  puU  de  diriger  dans  le  liquide  froid  ua«t- 

irwt  d'aiû4«  wà»9mqfm  y .  ••  iflmnmmiâtêè  ïmuÊk  de 

di(  twyte  «0111  fwm  0a«MMM« 

L'aôiki  WQfgMiqw  i  im  tmmfmà  t'mMiM  è  IMe 
dèi  l'acide  sulfuriqia»  S$Sbiià  qé  flMpifitebaffjPlBw  On  o^ 
iMPtainaî  lia  liquida  a«î4a,  qui  ëvapavé  at  pyeod  m  afrop, 
ima«|i  SMiaa  goiMMiiBa,  auiît  oè  l'on  d<— uwm  i  paÉae 
quelques  indices  de  cristallisation. 
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Il  est  dëliqnetoent  et  par  cootéqœnt  trti  tolaUe  dans 
fean  ;  soluble  dans  Talcool  faible  ;  inaohible  dans  fakool 
abflola,  firoid  ou  chaud  ;  insoluble  dana  l'Ahcr. 

L'adde  amygdalique  n'ëproaye  pas  la  moindre  ahératioti 
de  la  part  du  peroxyde  de  mangaDèse  ;  mais  si  Ton  ajoute 
de  ladde  snlfnrique,  il  se  produit  de  Tacide  formique,  de 
Tacide  cailxHiique  et  de  lludle  d*amandes  amères. 

Les  amygdalatesi  traites  de  la  même  manière,  ^rou- 
Tent  tous  le  même  effet  dans  la  même  oiroonstaDce. 

Tous  ces  amygdalates  sont  solubles,  excepte  un  sel  de 
plomb  qui  se  prépare  au  moyen  du  sous-acëtale  de  plomb 
ammoniacal  et  d  un  amygdalate  soluble  |  et  encore  n'est-il 
pas  complètement  insoluble. 

L'acide  amygdaliquc  paraît  formé  de  : 

80  at.  carbone  .  .  .  8057  —  53,9 
59  at.  hydrogène  .  .  325  —  5,0 
34 at.  oxygène.  .  .     9400  —  41,5 
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unygdaliqae  dérive  donc  da  famygdalioe  par  la 
fonnule  soiTante  :  (?mMO»Ai»+HW=A»W+(?Ta[«W. 

L'amygdalate  de  baryte  constitue  un  sel  soluble,  d'aspect 
gommeux,  neutre  et  capable  de  résister  à  197",  sans  perdre 
autre  ehose^lpie  de  l'eau;  il  acquiort  alors  l'aspect  de  la  por- 
celaine ;  pulrérisé,  il  reprend  quelques  centièmes  d'eau  à 
rair. 

8609.  jteH^m  de  Im  ê^Mptoêê  mr  tmmygdmlmê.  Si  l'on 
qonte  à  une  solution  aqueuse  d'amygdaline  une  ânulsion 
d'amandes  douces,  ou  une  disscriution  de  synaptase,  il  s'y  dé- 
Tdoppe  instantanément  une  odeur  d'adde  hydrocyanique , 
qui  s'exalte  quand  on  chauffe  la  Kqueur. 

Si  l'on  y  qoute  un  sel  de  fer,  puis  de  l'ammoniaque  et 
enfin  de  l'acide  hydrochlorique,  il  s'y  développe  du  bleu  de 
Prusse. 
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ii  on  fait  booillky  la  liqtteur  kiste  ëeiiàpper  da  f etienea 
d'amandes  amères  mêlée  d'adde  hydrocyaniqae. 

Toiu  ces  phénomènes  s*observent  quand  oir  délaye  sim- 
plement dans  feau  les  amandes  amères,  sans  aneune  addi- 
tion. 

Ainsi  la  sjnaptase  et  l'amjgdaline  prodmsent,  dès  leur 
réunion  ou  dès  qu'elles  ont  le  contact  dereau,  tous  lesphé- 
nomènes  qui  Tiennent  d'être  énoncéS|  soit  qu'on  prenne  la 
synaptase  pure  ou  l'amande  douce  en  nature  ;  soit  enfin 
qu'on  a^psse  avec  Tamygdaliae  pure  ou  bien  avec  l'amande 
amère  qui  la  renferme. 

Certes,  c'est  là  d'ailleurs  un  phénomène  remarquidde  que 
celui  qui s'cdMcrre  dansfamande  amère oAse trouventréu^ 
nies  la  synaptase  etïamygdaline  n'attendant  plus  pour  réa 
gir  IHme  sur  l'autre  que  l'intenrention  del'ean  qui  dok  les 
mettre  en  contact. 

Les  expériences  suivantes ,  d'ailleurs  faciles  à  expliquer, 
sont  nécMsaires  à  noter  : 

i"*  Une  certaine  quantité  d'eau  est  indispensable  à  la  réac- 
tion ;  d'après  quelques  expénenoesi  on  a  lieu  dépenser  que 
l'air  est  indispensable  aussi  pour  que  la  réaction  conunenoe. 
Il  faut  probablement  asses  d'eau  pour  dissoudre  toute  lliuUe 
d'amandes  qui  ra  fe  former,  et  un  peu  d'oxygène  emprunté 
à  l'air,  pour  donner  au  ferment  les  qualités  quiVui  sont  né- 
cessaires. 

3^  Une  température  de  30  à  40^  prolongée  pendant  5  ou 
6  heures  favorise  la  réaction. 

S"  Chauffées  à  100^,  la  synaptase,  l'émulsion  d'amandes 
douces ,  la  poudre  d'amandes  amères ,  perdent  la  propriété 
de  développer  la  réaction.  L'alcool  bouillant  détruit  aussi 
cette  propriété. 

4*  Enfin,  une  très  faible  quantité  de  synaptase  suflBt  à  la 
décomposition  d'une  grande  quantité  d'amygdaline. 
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SoiU60n  influenoe,  chaqile  atoiiie  d'amygdalitie  dottne  : 

i    at.  acide  hydrocytnique.  C*  Az.*  H* 

S  at.  kjdnue  de  benmle.  C^         H^  0* 

l/Sat.«ttere w«%.»..  C^         H^O* 

3   at.  acide  foimique (T  H'  0* 

5   at.  eau H'^^O» 

AttjgdtfiM <?•  A«^  H»*  0» 

Il  eut  évident  que  cette  ïéatition  compliqiiëe  est  le  résultat 
d\m  cettAin  nombre  de  réactions  «accessives  pins  nmples. 
Da  Yùcltm  telte  est  f  opitaton  qi/ôn  ett  conduit  i  s*en  former, 
quand  on  voit  que  Tacide  amygdalique  peut  donner  de  son 
oMv  9  pMT  wi  a^^eiits  oxjaâirai  : 

12 at.  hydiVM  de benzdDe C^H^O* 

S  at.  ftCide  Ibnnique if  lEP  (f 

vB  M.  aceiniK  canonise Ci         V 

ai  at.  eau H"0^ 

Acide  amygdaÙqne (?•  H*  0** 

+   0^' 
On  peM  donc  représenter  f  acide  amygdalique  par  : 

ÎX  les  amygdalates  par 

a*  H«  0",  3C»  H"  0*,  5H»  0. 
fiaO. 
Et  si  Ton  reuionlait  ensuite  à  la  composition  de  laniyg- 
daline  elle-même ,  on  trouverait 
(?«H*0",2C»H"0». 

Az*H«0. 
On  voit  îacilement  dans  ces  formules  comment  s'en|;en- 
^ntle  ^cre  et  f acide  formique,  car  on  a: 

C"  H"  0", 
Moins  C'^  H"  0"  =  3  atoipiBs  acide  fonnique. 

RwM    C*Wi}t  -if» 
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La  |XV)ductiou  de  l'acidis  hydrocyaniquc  «crair  ua  aoei- 
dent  dépendant  de  la  tendance  que  possède  C?*  H"  0"  à  se 
convertir  en  acide  foruii(jU(^,  qui  avec  rauimoniaquc  pro- 
duirait du  formiate  d'ammoniaque  capable  de  se  métamor- 
phoser en  acide  hydrocyauiquc  et  en  eau.  On  doit  donc 
ti'ouver  2  atomes  d*acidc  formique  et  1  d'acide  hydrocya- 
nique ,  qui  a  dû  détruire,  en  se  produisant,  1  atome  d^ide 
formique  dont  il  faut  tenir  compte. 

5605.  Je  suis  dispose  à  considérer  les  réactions  compli-^ 
quées  du  genre  de  celles^qu'on  observe  entre  la  synaptase 
et  i'amygda!Une|  comme  une  Qlusioo  due  A  ce  que  nous 
observons  Teffet  final  d'une  succession  rapide  de  réactions 
simples.  Jecroisdonc  devoiriqsister,  ici,  pour  montrer  com- 
ment je  conçois  que  ces  phénomènes  ont  pu  s'aooonplîr. 

La  formule  de  Taiiiygdaline  étant  : 

C" H" 0*% 2C» H" Ô»,  AzjH'O, 

j'admets  qu'ime  première  réaction  du  ferment  d^laœ  l'am- 
moniaque et  riiydrure  de  beiftoïle.  On  a  ainsi,  d'une  part  : 

2C»H"0»etAa*ffO, 

tandis  quil  résulte  de  i'autre^ 

(?*H«0". 

Par  une  nouvelle  action  du  ferment  qui  agit  sur  lui  à  son 
tour,  ce  dernier  corps  se  dédouble  ensuite  pour  former 

et  5C*  H*  0*. 

Alors,  un  des  équivalents  d'acide  f(»mique  rencontre  et 
sature  un  équivalent  d'ammoniaque  avec  lequel,  sous  l'in- 
fluence continuée  du  ferment,  il  produit  : 

Sa^O^'  jprovenant  de  C  HJ  Of  +  A«P  ffO. 
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Et  en  rëcapitulant,  nous  trouTons  les  produite  définitib 
suivants  : 

DeIal'*ràictionC^U''0^  -        2  at.hydruredebenzoïle. 
De  la  y     «.     (?*H"0*      —  1/2  at.  de  sucre. 

(?  H*  ()■      —  2  at.  acide  formique. 
De  la  3*     «ef.     C^  H'  »  Az'— *  1   at.  acide  prussique. 
""  n«*0»       -  5  at.  eau. 

•  CfH"(FA»*—   i  at.  amygdalinc. 

Ainsi  tous  ces  corps  si  divers ,  loin  de  naître  tout  d'un 
coup  y  seraient  le  produit  d'actions  simples  se  succédant 
avec  rëgularitë.  De  même  qu'on  serait  mal  fonde  à  dire  que 
Tamidon  se  change  par  la  diastase  en  deztrine ,  en  glucose 
et  en  acide  lactique ,  quoiqu'il  puisse  produire  de  la  dex- 
trinci  qui  à  son  tour  donne  du  glucose ,  d*où  provient  en 
définitive  l'acide  lactique  luinnéme.  L'apparition  simul- 
tanée des  produite  ne  doit  pas  nous  empêcher]de  rechercher 
et  de  saisir  leur  filiation. 

5604.  En  traitant  par  Talcool  les  feuilles  de  laurier-cerise, 
elles  n  ont  pas  donné  d*amygdaline  y  mais  le  résidu  syru- 
peux  du  traitement  a  fourni  par  Témulsion  d'amandes  dou- 
ces une  réaction  subite  d*où  est  résultée  de  Thuile  d'aman- 
des et  de  Tacide  hydrocyanique,  ce  qui  rend  vraisemblable 
1  existence  de  Tamygdaline  dans  ce  produit. 

FEEMBNTATIOII    SINAPISIQUE. 

3ti03.  Lorsqu'on  ouvre  les  différente  traités  de  matière 
médicale,  on  est  frappé  de  la  dissidence  qui  existe  entre  les 
auteurs  dans  la  préparation  des  sinapismes.  Les  uns  conseil- 
lent de  délayer  la  farine  de  moutarde  avec  de  l'eau  chaude 
ou  du  vinaigre  chaud  indifféremment  ;  les  autres  choisis- 
sent de  préférence  le  vinaigre  ou  ïadde  acétique  concentré 
poui'  produire  un  effet  plus  actif.  Les  uns  recommandent 
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expressément  de  se  servir  de  farine  rëceniment  mouhie  ; 
les  antres  veulent  quon  emploie  seulement  le  son  dé  celle 
même  fiurine. 

M.  le  profiesseor  Troossean  entreprit,  il  y  aqodqoes  aiH 
nëes  f  une  séried'ezpériences  sur  ce  sujet.  M.  Leroyer ,  phar- 
macien distingué  de  Gen^vci  ajrant  avancé  avec  raison  que 
les  propriétés  actives  de  la  moutarde  semblaient  appAtenir 
à  liiuile  essentielle  j  et  celle-ci  étant  sohd^le  dans  Talcool , 
M.  Trousseau  (ut  conduit  à  faire  des  sinapismes  en  dé-^ 
layant  la  moutarde  avec  de  f esprit  de  vin;  mais  l'expé- 
rience fit  voir  que  les  wnapismes  préparés  suivant  cette 
médiode  n'avaient  aucune  énerpe,  ne  prodidsaient  aucun 
effet. 

L'emploi  du  vinaigre  produit  de  meilleurs  effets.  Mais 
toutes  les  fois  ^e  le  sinapisme  était  préparé  avec  de  la 
bonne  farine  et  de  l'eau,  il  se  développait  au  poini  de  con- 
tact, et  dans  l'espace  de  quelques  minutes ,  une  sensation 
de  picotement  qui  devenait  de  plus  en  plus  cuisante,  et  qui 
au  bout  4^  dix  minutes  se  convertissait  en  une  douleur 
analogue  à  celle  qui  serait  produite  par  un  fer  incandescent 
tenu  à  peu  de  distance  de  la  peau.  On  voit ,  d'après  cela, 
que  le  maximum  d'dffet  produit  par  la  graine  de  moutarde 
a  lieu  lorsque  ceUchci  est  délayée  avec  de  l'eau.  Les  recher- 
ches de  M.  Fauré,  de  MM.  Robique^  et  Boutron ,  ont  appris 
plus  tard  que  les  semences  de  moutarde  ne  renferment  pas 
d*huile  essentielle  toute  formée ,  et  que  celle-ci  prend  nais- 
sance par  le  contact  de  l'eau  sous  certaines  conditions. 
Quant  A  la  théorie  de  la  formation  de  cette  huile,  elle  était 
complètement  ignorée ,  lorsque  les  dernières  expériences 
de  MM.  Robiquet  et  Bussy  d'une  part ,  celles  de  MM.  Freray 
et  Boutron  d'une  autre  part,  ont  complètement  éclairé  cette 
formation. 

Les  importants  travaux  de  MM.  Wcdiler  et  Liebig  sur  la 
production daJ'bwIe  volatik  des  amandes  amèresdont  nous 
avons  rendu  riÉiÉftiii  fiuiutlaiijul  dertfcuder  oommè  pro- 
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bablc  qae  l'huile  essentielle  de  moutarde  se  fonne  sons  des 
influences  analt>{][ues  A  celles  qui  produisent  l'essence 
d'amandes  amures.  Les  recherches  des  chimistes  que  nous 
venons  de  citer,  entreprises  dans  ce  but,  furent  couronnëi^s 
d'un  succè*  complet.  Ils  ont  reconnu ,  en  eflet  j  que  la  umxi- 
tarde  noire  contient  un  principe  particulier  analogue  à  i'ë- 
mulsine  qui  détermine  constamment  la  production  de  l'huile 
TOlatile.  Cest  ce  principe,  auquel  M&i.  Rcrirfquet  et  Bussy 
ont  donné  le  nom  de  mjrorine. 

S()06.  La  myrosinc  présente  une  grande  anafogie  avec 
fidbuminc  et  Témulsine,  mais  ne  saurait  pourtant  être  rem- 
placée parées  dernières  dans  la  production  deriiuileTolatQe. 
La  myrosinc  n'a  pu  être  obtpnuojusqu'àpn'senl  A  l'i'lat  cris- 
tallisé ;  cHc  offre,  *  iVlat  sec,  l'aspect  d'une  matière  albumi- 
neusc.  EDe  est  sohiMe  dans  Teau;  sa  solution  esl insipide, 
visqueuse ,  mousse  par  f  agitation  et  se  coagule  par  la  cha- 
leur, par  falcool  et  les  acides.  EUc  perd  alors  la  propriété 
de  former  de  Thuile  Tolalilc ,  d'où  il  résulte  que  lorsqu^on 
traite  la  farine  de  moutarde  par  ces  derniers  réactifs ,  elle 
cesse  de  prodcdre  de  l'odeur.  Toutefois ,  cette  propriété 
n'est  pas  détruite  sans  retour.Ainsi  que  M.  Lielrig  l'a  re- 
marqué pour  Témulsine  par  rajuwrrt  à  l'huile  essentielle 
d'amandes  amères ,  elle  peut  repaitdtre  avec  le  temps  sous 
llnflaence  de  l'eau.  Ainsi ,  lorsqu'on  a  traité  de  la  farine  de 
ttioutarde  none  parl'allcool  uupar  les  acides  faibles,  on  a,  il 
est  vrai,  une  poudre  qui  ne  développe  pas  inimédîaieœenl 
d'odeur  par  le  contact  de  l'eau  ;  mais  si  l'on  abandonne  la 
pâte  pendant  un  certain  temps,  variable  avec  l'énergie  des 
réactifs  employés,  on  sent  l'odei»  se  développer.  La  mjro- 
aine  existe  partmiement  dans  la  farine  de  moutarde  blan- 
che; aiQsi,  lorsqu'on  prend  une  infusion  inodore  de  mou- 
tarde noire ,  dont  la  myrosinc  aura  été  primitivemenC  coa- 
gulée et  qu'on  la  mélange  soit  avec  de  la  poudre  de  mou- 
tarde blanche  ,  «oit  avec  une  iMoération  Jtqumiae  de  oette 
éBoUn^a  se  dévdoppedc  Hwaie  niiiirartrilf  ■ 
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■  JLêl  myttmne  sVAtfent  ea  traitant  fat  moDtnée  blancha 
parfMiifimde,  fitttiit  la diatohitinib ,  et  évqponnt  le  It- 
qiiUk  i  «M  fanprinfnte  qoi  ne  dohfiudépaflier  41^.  Lors- 
que la  AriNShitfQB  est  anesée  A 1  état  de  rfnip  clair,  od  y 
votée  es  Valeoûl  afee  aiéBagianeaft  9  l'addMoft  de  ee  Ikp^ 
déMMkie  la  totmuàom  d^ui  yrécipM  qa'on  a^an  Udà^ 
nusÉt^if  déeaiBMtai  i  w  iHéefpM  y  MÉIneM  dans  leanit 
eri^onf  ewHBM  nreflppaenwiieiw  I  ^^oeeenp  lee  proprieiee 
(|œ  oenanl  aTons  asRÇiMMi  wOVtw  iflcnee* 

La  substance  ainsi  obtenue  est  loin  d*étre|ivey  aussi  4es 
diiwfïhieê  ^fA  Vent  ytiépaiëe  b'ottMli  pia  tmté  son  analyse 
ewroeHiape,  gqi  o'caRzMn  snniis  cie  pHn* 

ou87.  La  mytosine  est  Mteuuipagnee^  .nana  n  lanne  vs 
meMaraewApSi  parusse  aMte  Mbtfbsnee  cjpse  MM*  Fieniyet 
BoatrontioiiteMeiAie  ijuaFetatamcarphey  et  que  MM.  flo* 
nKjQfift  et  Bossy  tmt  tnCiBnue  diBtaBiwe  ^  i?  est  la  SQbrtaiioe 
quils  tMxt  desigDBe  aoos  le  noni  de  nyronate  de  potasse. 
Pour  préparer  ce  produit,  on  dessèehe^la  fltfine  de  ncs»* 
taide  noire  A  100,  ^  en  la  somnet  ensuite  A  1  aictiQn  de  la 
pvesse  aSB  dVESi  eJCMin  la  nis^me  pastîe  <de  I  asile  fixe^ 
letoUEtoan  est  aloialiaî^^pBr  A  l'aAeD<4  40,85dans«a 

iVdeoid  fiPBM,  f«És  «te  iVâmoi  «hMdC  à  ttO*  «««OP.  Ce  tni- 
tcmcHK  a  non  seuMnent  l  sf^nHtaffs  «w  neinraKser  l  aewon 
deia  nyiuAse,  mais  aneere  de  ^éhanaaser  la  seaieaoe  de 
IwaaeoQpde  asatittce  aolwnes  dans  1  alcool,  ^qv'j^ÉncraieBrt 
la  enstaHîsaiiQte^AimyRNMDe  de  peaasse» 

uovatfBS  ecftse  aonMoee  eiv  a  peiinres  epessee  wene  ^aeue 
reBCmne  de  selable  dans  I  aleocA,  ciHe  est  aoamise  à  lac* 
tion  de  la  presse,  pais  taaitéepar  l'ean,  sok  A  frsM,  sût  A 
cAiandç  la  dissolotioii  aqaease  ^  évsymée  aTse-pipéoaiition, 
fewidt  OD  e&Mitt  qae  Vvb.  délaye,  a^ant  qail  ne  soit  tsc^ 
rappiodiéy  tfree  de  f sloaol  IsMs.  CeiuiH»  ^écîpite  nne 

4l|a  tiOMeiiedlssidalianmsei  é^a- 

Aa  ■yionato  «de 
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poCaBie»  qa'on  peut  obtenir  très  blauot  et  très  part  en  la- 
Tant  conyenablement  la  masse  avec  de  l'alcool  affûblL 

Le  myronate  de  potasse  est  un  sel  faoUement  cristallisa- 
bk  en  beaux  eristans,  Tohnnineng,  tranqwrents.  Il  est  in- 
altérable i  Tair,  très  soluble  dans  l'eau,  insoluble  dans  Tal* 
oool  absobiy  et  susceptible  de  se  dissoudre  dans  ïaloool 
Amdn  d'eau.  La  dteolution  de  ce  sel-ue  précipite  ni  par  le 
nitrate  d'argent,  ni  par  celui  de  baryte;  l'acétate  de  plomb, 
les  chlorures  de  calcium  et  de  mcreure,  ne  donnent  pas  non 
plus  de  précipités. 

L'acide myxonique  possède  une  cotBOfosîtion  complexe; 
il  renferme  au  nombre  de  ses  éléments  du  carbone,  du 
soufre,  de  l'hydrogène,  de  Taiote,  de  l'oxygène,  il  est  in- 
odore, non  TolatU;  sa  sayeur  esta  la  fois  acide  et  amère. 
Lorsqu'on  le  sépare  de  ses  comUnaisons  avec  ses  bases,  il 
donne  une  dissolution  incolore  qui,  par  la  concentration, 
se  réduit  en  m*^  mastf  irftusistantft  ^^^ywyw^.  d^  la  mélasse, 
sans  paraître  czistaiysée. 

Lorsqu'on  met  la  myrosine  en  contact  arec  les  myro- 
nates  sous  llnfluence  de  Teau,  on  observe  la  production  de 
llmila  Ycdatile  de  moutarde^  Qp  peut  s'en  assurer  en  mé- 
langeant directenmt  deux  dissolutions  claires  et  inodores 
de  ces  substances  ;  au  bout  de  quelques  minutes,  l'odeur 
commence  i  se  dégager,  fiible  d'abord,  puis  succesuye- 
ment  plus  forte  ;  l'actioB  n'est  complète  qu'au  bout  d'un 
temps  plus  ou  moins  considérable,  suivant  les  quantités  de 
matières  employées  et  la  température  i  laquelle  on  opère. 
Si  l'on  distille  alors  le  liquide,  qui  est  devenu  sensiblemeni 
acide,  on  en  retire  de  l'huile  essentielle  en  quantité  pro- 
portionnée i  celle  des  matières  employées. 

Ce  phénomène  présente  dans  son  ensemble  la  plus  grande 
analogie  avec  la  fermentation  ;  non  seulement,  il  est  modi- 
fié par  les  causes  générales  qui  agissent  sur  celle-ci,  mais 
on  voit,  dès  que  l'odeur  se  développe,  le  liquide  clair  se 
troubkr  comme  dans  h  fermentation  ordinaire,  se  troubler 
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de  oooTeM  Vmtfofon  l'a  ffltt^  el  éûBMt  MiiMiM  à  «i 
dépôt. 

Sa  1  on  €icâdnin0  C€hli  ■  ci  m  risiooMOpêi  M  Toît  t|iw  le 
tntaéUe  n'est  pu  ptodaltpur  de  Hndle/ cir  f  aédkiM  de 
lëtherne  le  ftit  point  Aipefutrey  MMBi  ilest  ffDnBë-d8-|jk>~ 
billes  qui  se  âepsTeot  dn  fi^pridej  ipobides  psfftdlSBMBt 
iieis^  pvesemnn  i  espeet  w  oeox  ne  w  le?  uiey  Hms  cpB  pv* 
ressent  généndement  pins  peuls* 

lift  gndne  de  inoiittfde  Blsnélie  A  wn  ewsl  i  ttieMioA  de 
H  M*  FMiuj  et  BontioD.  Cette  sunstince  ^  ^pKrik|iie  emjjié- 
nApe  â^ec  b  montude  nefaey  tiÊBté  eependant  ûYtfô  eette 
dendèie  les  ttffâKiMM  les  ^ios  tramMés.  On  sdt  eA  eSet 
qtte  cette  semence  ne  dame  |ifenftb  dlnAe  TdelHe,  mab 
qu'elle  peut  i6nfciiir  un'  principe  âde^  qvÉnd  on  la  Mt  dt* 
gérer  dans  f  ean  fmde  ;  cm  shAt,  en  ontre,  qttè  traMè  par 
falceol  A  88*,  die  fbandt  par  évapotatton  nne  «Mbstnce 
crlstallfaie  désignée  soos^le  nmn  dis  shiaidsine.  Or,  flpatat- 
trait  qoe  c'est  cette  dernière  ipii  se  traasfonne  en  princ^ 
Acre  sons  l'intnenee  de  la-mjrosine.  D'aptes  les  cUttiMes 
que  nous  YeDOns  de  citer,  le  principe  Acre  ne  serait  pas  le 
sent  produit  de  cette  réactioiiv  41  se  pioAdrsât  encovs  -de 
1  aride  stdfe-^jaohjAticpw.  fliee  Mtse  eenAme,  H  élridira 
unnonrean  point  de  lapproehensent  «ree  les  <gpérienees 
deMM.  IddMg^Wéalilary'qaidtttreceniaqae  qMHiiA^ii 
fait  réapr  réomkine  sor  l'amygdaline,  il  se  forme  de  l'aeide 
çjranhydilqtte. 

S608.  Lotaqii  on  met  une  dissolation  de  pectine  ttanipa- 
rente  et  fliûde  en  contact  arec  de  PàlNmnneTégétale,retMe 
pair  Talcool  da  sac  defroits  on  de  carottes ,  on  observe  soo- 
yent  après  quelques  minutes  de  contact,  et  toujours  aubont 
de  quelques  heures,  que  la  masse  prend  de  la  Tlscosité  et  se 
transforme  bientôt  en  une  masse  gélatineuse  et  consistante 
qui,  abandonnée  pendant  quelque  temps,  se  contracte 
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heaiiooup.  La  peclfawy  dans  œtte  cîcocNMUoeei  s'est  coq- 
Tertie  en  une  substance  insoluble  dans  l'eau,  mais  soluhle 
dans  les  alcalis^  cestdq  Tacide pactiqua.  Aiiisiy  souslln* 
fœnoe  d'une  foice  analogue  A  oeUe  qui  dëtennine  la  ler- 
menfatioD  alcoolique ,  la  putréCsctioDy  la  formation  de 
l'iiiiile  d'amandes  amèies  et  de  bien  d'autcea  substances  en- 
.eoret  la  peetine  prouve  u^  changffneiit  iagmérique  et  se 
transforme  en  acide  pectique.. 

Ce  £ait,:signalë  pat.M.  Fcâny,  Tient  expliquer  certains 
phënowèDes  qui  avaient  été  obseryës  sur  les  sucs  de  fruits^ 
etpeutrendre  compte  dala  fomiation  des  g/giém  Totales. 

U  estévlde^t,  d'après  ce^qu'on  Tient  de  .4lire«  quune  ge- 
lée se  pcoduit  par  Utransiioanatioii  delà  pectine  en  a(ddc 
peetique,  sous  l'influence  de  l'albuoiine  T^ëtale  qui  existe 
dans  les  fruits.  Si  l'on  fait  bopillir,  pendant  longtemps»  un 
sua  de  fruit»  U  pouQCEa  donc  ne  plus  donner  dégelée,  pai^ 
que  son  â>ullUion  trop  prolongée  aura  détruit  ou  coa- 
^olé  la  maliure  albumineuse  qui  est  destinée  à  former 
lu  gelée.  Une  gelée  peut  encore  disparaître  quand  on  vient 
ija  faine  cbauffer,  parce.  qWon  détruit  la  disposition  parti- 
culière de  l'acide  pectique quilui  donne  la  propriété  de  so- 
lidifier une  grande  masse  d'eau,  et  parce  qu'ei^  le  faisant 
bouillir  trop  longlempa,  il  se  change  en  acide  métapec^ 
tiqw  qui  est  soliibla  daos  L'eaiii  comme  nous  le  Torons 
Mut  4  l'heure. 

3609.  Nous  ne  reviendrons  pas  ici  sur  les  pr^priétéf  de  la 
pectine  y  celles-ci  ayant  été  pour  la  plupart  mentionnées  dans 
le  cinquième  volume  de  ce  traité;  mais  nous  allons  exami- 
ner d'une  manière  détaillée  les  trapsformations  curieuses 
qu'elle  éprouve  de  la  part  des  bases  et  des  acides,  étu- 
diées avec  beaucoiqp  de  soin  dans  ces  derniers  temps  par 
M.  Frémy. 

La  composition  de  la  pectine  est  représentée  par  la  for- 
mule 

C«H»«0P4-H*0. 


Cette  peotÎBQi  en  se  combinant  avec  Iob  bmcs^  perd  on 
atome  d*eau  qui  ae  trouve  alors  remplace  par  un  atome  de 
base  ;  ainsi  le  peetinate  de  plomb,  par  exemple,  a  pour  for^ 

mule 

C«n«0»,PbO. 

Mais,  quand  00  cherobe  i  porëpanr  oe  peetÎMiiede  ptoml), 
en  mettant  vbe  disibhition  aquènae  da  pectiiie  en  contact 
avec  mie  dissolution  d'acétate  neotn  de  plomb,  on  obtient 
des  prMpités  dans  lesqndala  qontitë  d'osgpde  de  plomb 
varie  suivant  que  la  pectine  est  restée  phtt  ou  moins  long- 
temps en  contact  avec  l'eau.         ' 

llest probable,  d'après  eela^  q«e  dans  Taole  dé  la  Tégé- 
tation  d'autres  acides  passent  par  one  série  cPétats  intenné- 
diaires  dans  Icsqjiels  la  capacité  de  satnation  est  variaUe. 
Quanti  l'inilaenee  deTeauqui  déteimiiie  ces  modifications, 
elle  est  très  facile  à  comprendre,  et  les  faits  qui  ont  été  ob- 
serves dans  ces  dernières  années  sm:  les  acides  organiqaes 
et  sur  f  acide  phosphorique,  viennent  en  rendre  compte. 

M.  Braoonnbt  avait  anncMicé  que  la  pectine  possède  la  pro- 
priété de  se  transformer  en  acide  pectique  sous  Tlufluenoe 
des  bases.  Cette  transformation  corieuse  a  été  complète- 
ment  exfdiquée  par  M.*/Frémy. 

•  Quand  on  prend  une  dissolution  de  peetine  bien  pure,  et 
qu'on  la  traite  par  un  excès  d*eau  de  chaux,  il  se  forme  un 
précipité  de  pectate  de  chaux  insoluble  dans  l'eau  ;  si  on  filtre 
la  liqueur  et  qu'on  l'évaporé  i sec,  on  reconnaît  qu'il  ne  reste 
en  dissolution  aucui^  matière  organique  ;  cette  expérience 
prouve  d^i  que  la 'pectine,  en  se  transformant  en  acide 
pectique,  ne  donne  nidssanceji  aucun  autre  produit.  Or  l'a- 
naljrse  de  l'acide  pectique  sec,  tel  qull  existe  dans  le  pec- 
tate d'argent,  conduit  i  la  formule 

C«  H"  0». 

D'où  Ton  voit  que  l'acide  pectique  présente  exactement 
la  même  composition  que  la  pectine  dans  ses  sels.  Lors- 
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qa'on  met  Tadde  pectiqae  en  contact  avec  l'acétate  neutre 
de  plomb,  on  ne  tarde  pas  à  reconnaître  que  ce  produit 
pottède  très  peu  de  stabilHëi  car  il  présente,  sous  l'influence 
de  l'eau  une  altération  du  même  ordre  que  celle  que  nous 
ayons  signalée  pour  la  pectine. 

Après  ayoir  étudié  la  transformation  de  la  pectine  en 
aelde  peetique,  sous  l'influence  des  bases,  M.  Frémy  s'est 
demandé  si  les  modifications  produites  par  un  excès  de 
base  a'airètaient  A  l'adde  pectique;  il  a  fait  dissoudre 
de  l'acide  pectique  dans  un  léger  excès  de  potasse,  et  la 
dissolution  a  été  maintenue  pendant  plusieurs  heures  en 
ébullition,  en  ayant  soin  de  renouveler  l'eau  qui  s'éva- 
porait pour  éviter  la  coloration  de  la  liqueur.  Après  un 
certain  temps  d'ébullition,  variable  avec  la  quantité  de  ma- 
tière employée,  il  a  reconnu  que  l'acide  pectique  avait  en- 
tièrement disparu.  Dans  cette  réaction,  il  ne  se  forme  pas  la 
plus  petite  quantité  d'acide  oxalique. 

L'acide,  ainsi  produit,  diflFèxe  complètement  de  l'acide 
pectique,  puisque  tandis  que  ce  dernier  est  i  peine  sohible, 
Tantre,  au  contraire,  est  déliquescent.  Upossède  une  saveur 
très  acide,  forme  avec  la  potasse,  la  soude,  l'ammoniaque, 
la  chaux,  des  sek  très  soluUes  dans  Teau et  incristallisables. 
Ce  dernier  adde  a  reçu  le  nom  d'acide  métapectique.  A  l'é- 
tat sec,  tel  qu'il  existe  dans  les  sels,  il  est  représenté  par  la 
formule 

C*H»*0". 

Cet  acide  possède  donc  identiqueiflent  la  même  compo- 
sition que  la  pectine  et  l'acide  pectique,  mais  il  est  doué  de 
la  propriété  de  prendre  une  quantité  d'oxyde  de  plomb  plus 
considérable  que  ces  dernières  substances. 

La  pectine  peut  se  transformer  pareillement  en  acide 
métapectique  sous  l'influence  des  acides. 

En  consultant  les  capacités  de  saturation  et  la  composi- 
tion des  sels  dont  nous  avons  fait  mention ,  on  pourrait 
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croire  que  ces  différents  sels  résultent  de  la  combinaison 
d'un  même  acide  qui^  en  prenant  des  quantités  différentes 
de  base  y  formerait  des  sels  acides  à  différents  degrés 
d'acidité. 

Mais ,  cette  opinion  tombe  d'elle-même  ,  lorsqu'on 
observe  que  les  différents  sels  que  nous  venons  de  citer, 
étant  décomposés  par  l'hydrogène  sulfuré ,  donnent  des 
acides  qui  possèdent  des  propriétés  différentes  ;  car,  l'un  est 
soluble  dans  Teau  et  ressemble  à  de  la  gomme;  le  second 
est  insoluble ,  c'est  lacide  pectîque ;  et  le  troisième  est  très 
soluble  et  très  acide ,  c'est  l'acide  métapectique. 

11  est  connu  maintenant,  par  les  expériences  de  M.Gra- 
ham ,  qu'un  même  acide  peut ,  sous  certaines  influences , 
changer  de  capacité  de  saturation,  et  prendre  alors  des 
propriétés  nouvelles.  Les  acides  dont  il  est  question  ici  se 
trouvent  précisément  dans  ce  cas. 

Les  transformations  de  la  pectine  en  acides  peetique  et 
métapectique  se  font  surtout  avec  une  extrême  facilité  9 
lorsque  ces  corps  sont  à  l'état  naissant. 

Lorsqu'on  regarde  au  microscope  une  tranche  mince 
d'un  firuit  vert,  d'une  groseille  par  exemple,  on  reconnaît 
facilement  que  la  partie  charnue  est  composée  d'une  infinité 
de  petites  cellules  à  parois  épaissies,  qui  sont^n  quelque 
sorte  enchâssées  dans  une  matière  extérieure  verte  d'une 
assez  grande  consistance. 

Si  Ton  observe  le  fruit,  on  voit ,  à  mesure  que  la  matu- 
ration avance,  la  disposition  des  cellules  changer  de  jour 
en  jour.  Elles  étaient  d'abord  à  parois  épaissies  et  presque 
opaques  ;  elles  unissent  par  devenir  très  gonflées  et  trans- 
parentes ;  enfin,  leurs  parois  qui  sont  très  minces  se  brisent 
souvent,  et  laissent  épancher  lé  liquide  qu'elles  conte* 
naient. 

Ce  liquide  qui  est  fortement  acide  réagit  sur  la  matière 
extérieure  ;  celle-ci  se  détruit  peu  à  peu  sous  f  influence 
de  Tadde ,  et  donbe  naissance  à  une  matière  mucilagineuse 
Ti.  94 
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soloble  dans  Teau,  cest  de  la  pectine.  Ainsi,  la  pectine 
n  existe  dans  les  fruits  verts  qu  en  très  petites  quantités  ; 
elle  ne  se  forme  ou  ne  devient  libre  qu'à  l'ëpoque  de  la 
maturation. 

Si  Ton  prend  des  groseilles  vertiesi  et  qu'on  les  broie  pen- 
dant quelques  heures  avec  de  Teau  distillée ,  en  ayant  soin 
de  renouveler  Teau,  jusqu'à  ce  que  celle-ci  cesse  d'être 
acide,  on  obtient  une  masse  sans  saveur  et  sans  réaction 
acide,  qui  bouillie  avec  de  l'eau  distillée  n'a  rien  abandonné 
de  soluble. 

En  acidifiant  la  liqueur  avec  l'acide  tartrique ,  malique 
ou  sulfurique ,  elle  devient  très  visqueuse  après  un  cer- 
tain temps  d'ébullition  ;  on  obtient  dans  cette  circon- 
stance des  masses  considérables  de  peotitie.  C'est  même  un 
procédé  très  commode ,  pour  obtenir  de  la  pectine  par^ 
faitemcnt  pure. 

Cette  expérience  est  concluante,  et  prouve  que  la  pectine 
apparaît  libre  dans  les  fruits  sous  l'influence  des  acides  qui 
sont  renfermés  dans  des  cellules  qui  ne  laissent  épancher 
l'acide  qu'à  l'époque  de  la  maturation.  La  production  de  la 
pectine  libre  sous  Tinfluence  des  acides  rend  compte  d  un 
phénomène  que  tout  le  monde  connaît ,  qui  ne  se  déter^ 
mine  qu  à  un  certain  moment,  et  qu'on  exprime  en  disant 
que  le  firuit  tourne.  C'est  en  efifet  à  cette  époque  que  les 
cellules  sont  devenues  transparentes  et  perméables,  et  qtie 
Tacide  qu  elles  contenaient  a  été  réagir  sur  la  matière  d'où 
provient  la  pectioe* 

Il  existe  donc  dans  les  fruits  une  matière  pulpeuse,  inso- 
lubie  dans  leau,  qui  peut,  sous Tinfluenoe  des  acides,  so 
transformer  très  rapidement  en  pectine*  Cette  matière  in* 
soluble  n  est  pas  du  ligneux,  car  on  voit  que  le  li^pieux  ne 
donne  rien  de  semblable  dans  les  mêmes  circonstances ,  et 
lorsqu'on  fait  bouillir  la  partie  pulpeuse  des  fruits  avec  un 
acide  étendu ,  on  donne  naûltaace  d'abord  à  une  grande 
quantité  de  pectîw}  maïs  lA  feimation  de  la  pectine  s'ar^ 
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réte  bientâty  et  on  est  loin  de  transformer  toute  la  pulpe  des 
finiits  en  matière sohible  dans  leau. 

M.  Frëmy  n'a  pas  donne  de  nom  A  la  matière  insoluble 
qai  se  trouve  dans  la  pulpe  des  fruits,  et  qui  se  transforme 
en  pectine  sous  l'influence  des  acides.  Il  pense  que  celle-ci 
pourrait  bien  n*étre  que  de  la  pectine  combinée  avec  une 
certaine  quantité  de  ohaux,  <5ar  lorsqu'on  a  formé  de  la 
pectine  par  un  acide,  on  retrouve  beaucoup  de  chaux  en 
dissotution.  Cette  opinion  est  parfaitement  d'accord  arec 
les  expériences  de  M.  Jacquelain  et  de  M.  Payen,  qui 
ont  reconnu  Tun  et  Tautre  la  présence  du  pectinate  de 
chaux  en  abondance  dans  le  tissu  de  la  plupart  des  vé- 
gétaux. 

YlRMXHTAT^OR   OALLIQUB. 

3610.  Nous  avons  déjà  vu  que  le  tannin  peut  se  con- 
vertir en  acide  gallique  soas  diverses  influences,  et  en  par- 
ticulier,  quand  on  expose  la  noix  de  galles  pilée  et  mise 
en  pâte  avec  de  l'eau  au  contact  de  l'air. 

Le  changement  qui  s'opère ,  semble  bien  se  rattacher 
aux  fermentations  proprement  dites;  mais  jusqu'ici,  les 
preuves  qu'on  en  a  données  ne  sont  peut-être  pas  entière- 
ment satisfaisantes. 

M.  Larocque,  qui  a  le  premier  classé  ces  phénomènes 
parmiles  fermentations,  a  obserré  les  faits  suivants.  L'oxyde 
rouge  de  mercure ,  l'alcool  ;  les  acides  nitrique ,  chlorhy- 
drique,8ulfurique«,  le  brome,  l'essence  de  térébenthine, la 
créosote,  les  acides  oxalique,  acétique^  cyfiohydrique,  sont 
les  corps  qui  s'opposent  le  plus  à  la  conversion  du  tannin 
en  acide  gallique.  L  arséniate  de  soude  et  le  sublimé  cor- 
rosif ont  une  action  plus  faible.  Le  camphre ,  l'acide  citri- 
que ,  le  cinabre ,  n'y  font  rien. 

Si  on  prend  iO  grammes  de  noix  de  gatle  épuisée  par 
Péther ^  5  grammes  de  tannin  et  f^' grammes  d'eau,  le 
mëtony  eafai'mé  daiia  tin  flaeon  à  fémeri  hité|  à  Fabn  de 
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l'air  par  consdquent ,  n'offre  au  bout  d'un  mois  aucune 
trace  de  tannin.  Tout  est  converti  en  acide  gallique.  D'ail- 
leurs y  ni  dé(;agement  de  gaz,  ni  moisissure.  Robiquet 
avait  déjà  coDslaté  le  même  changement  dans  des  circon- 
stances semblables. 

La  partie  de  la  noix  de  galle,  qui  est  insoluble  dans 
réiher  renferme  donc  le  ferment  capable  d'exciter  la  fer* 
mentation  gallique.  Ce  qui  le  prouve,  c'est  qu'on  peut 
convertir  à  l'aide  d'une  partie  de  ce  résidu  non  seulement 
uoe  partie  de  tannin  en  acide  gallique ,  mais  même  deux  y 
trois  ou  quatre  parties  de  tannin. 

D'ailleurs ,  la  noix  de  galle  épuisée  par  l'éther ,  constitue 
un  ferment  capable  de  convertir  le  sucre  en  alcool ,  mais 
un  ferment  leul  toutefois,  comme  ceux  que  développent 
beaucoup  de  matières  azotées  neutres. 

D'une  autre  part ,  la  viande,  le  sang ,  le  caséum ,  jouis- 
sent, tout  comme  la  noix  de  galle,  de  la  propriété  de  déter^ 
miner  la  conversion  du  tannin  en  acide  gallique,  au  bout 
de  quelques  semaines  de  contact*,  i  l'abri  de  l'air. 

Au  contraire ,  la  levure  de  bière  produit  un  effet  moins 
prompt  et  moins  marqué ,  quoiqu'elle  finisse  par  détermi- 
ner aussi  cette  conversion. 

Ces  observations  rendent  fort  vraisemblable  l'existence 
d'une  fermentation  gallique ,  mais  avant  de  l'admettre ,  il 
conviendrait  d'étudier  l'action  que  l'eau  exerce  sur  la  noix 
de  galle  épuisée  par  l'éther  et  d'essayer  d'isoler  ainsi  le  fer- 
ment qu'elle  doit  contenir* 

FBEnHTATION   DES  COAPS  GAASt 

561  i.  M.  Chevreul  a  si  bien  établi  que  les  corps  gras 
neutres  peuvent  se  représenter  par  une  formule  analogue  à 
celle  des  sels  ;  il  a  si  clairement  prouvé  qu'ils  se  résolvent 
tous  en  une  base  et  en  un  acide  organique,  qu'il  est  facile 
de  comprendre  que  ces  acides  et  cette  base  puissent  se  sépa* 
rer  ;par  les  seules  forces  qui  détecmineat  1^  femientatîons. 
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D'autant  plus ,  el  ce  caractère  est  essentiel  y  que  Tacide  et 
la  base  d'un  corps  gras  neutre  une  fois  sëparës ,  ne  peu- 
vent plus  se  combiner  de  nouveau  directement  pour  re- 
constituer le  corps  gras  neutre  qui  les  a  fournis. 

Ainsi  9  dès  qu'ils  sont  sollicites  â  se  sëparer  par  une  force 
quelconque ,  les  acides  gras  et  leur  base  demeurent  dis- 
joints, se  comportant  tout  autrement  que  l'adde  sulfurir 
que  et  la  potasse  j  par  exemple ,  qui  dès  leur  mélange  se 
combinent  pour  former  le  sulfate  de  potasse  proprement 
dit. 

Les  matières  grasses  les  plus  répandues  renferment  des 
acides,  tels  que  l'acide  stëarique,  margarique,  olëique, 
ëthalique,  etc.,  en  combinaison  avec  une  base  que  nous 
nommerons  ëther  gljcërique. 

Yient-on  &  les  séparer ,  l'acide  fixe  de  l'eau  qui  le  coa- 
vertit  en  un  acide  hydraté,  et  l'éther  gljcërique  en  fixe 
également  pour  se  convertir  en  alcool  gljrcërique  ou  gl  jv 
cërine. 

C'est  donc  une  fixation  d'eau  sur  Tacide  et  la  base ,  qui 
constitue  le  résultat  définitif  d'une  telle  fermentation  et 
l'impossibilité  où  l'on  est  de  refaire  le  corps  gras  neutre  an 
moyen  de  l'acide  gras  hydraté  et  de  l'alcopl  -glycërigge, 
revient  à  dire  que  la  base  glycërique  eat  incapable .  par 
elle-mdme  de  déplacer  l'eau  unie  i  l'acide  dans  un  acide 
gras  hydraté. 

Les  circonstances  nécessaires  à  la  fermentation  des 
matières  grasses  sont  d'ailleurs  les  mém^  qui  se  retroa* 
vent  dans  toutes  les  fermentations.  Il  faut  le  concours  d'une 
matière  albuminoïda,  celui  de  Téau,  celui  de  l'air,  et 
enfin  celui  d'une  température  de  15  à  30^. 

Dans  ces  conditions,  la  matière  s'échauffe  et  revêt  bien- 
tôt tous  les  caractères  des  graisses  raiïcies.  Elle  devient 
acide ,  et  dès  lors ,  le  carbonate  de  soude  peut  former  des 
sels  avec  l'acide  gras  rendu  libre  ,  chose  .impossible ,  tant 
qu'on  agissait  sur  le  corps  gras  pris  à  l'état  neutre.  Traitée 
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par  Teau ,  la  matière  grasse  altérée  lai  cède  de  l'alcool 
glycërique. 

M.  Pelouie  et  M.  Boudet  ont  vu  la  matière  grasse 
connue  sons  le  nom  d^baile  de  palme,  offrir  tous  ces  ca- 
tmotères  et  se  comporter  à  tous  égards  comme  une  matière 
grasse  altérée  par  la  fermentation;  les  acides  y  étant  en 
partie  à  l'état  libre  et  la  base  glycérique  également. 

M.  de  Saussure  a  vu  de  seipblables  effets  reparaître  dans 
la  germination  des  graines  oléagineuses. 

M.  Boussingauit,  dans  une  expérience  faite  sur  une 
grande  échelle,  s^est  assuré  que.  les  graines  oléagineuses 
abandonnées  i  la  fermentation,  produisent  un  développe-- 
ment  de  chaleur  considérable  accompagné  de  la  conver- 
sion de  la  matière  grasse  neutre  en  acides  gras  libres.  Mais , 
•dans  cette  expérience,  comme  dans  celle  de  M.  deSaus- 
aore,  Tair  intervenant  librement,  une  portion  de  l'huile 
assez  considérable  s'était  brûlée,  avait  fourni  de  l'acide 
carbonique  et  de  l'eau,  et  avait  par  conséquent  disparu. 

Sansdoute,  dansla  pratique  peureoommandable  du  resle, 
qui  consiste  à  marcir  les  olives,  cTest  à  dire  à  mettre  en  tas 
les  olives  destinées  à  Tex traction  de  l'huile  et  à  leur  fisire 
subir  une  véritable  fermentation,  il  faut  voir  une  opéra- 
tion capable  de  fournir  une  huile  en  partie  altérée  par  ces 
èauses.  C'est  ce  qu'une  série  d*ei^riehce<s,  faciles  à  fliire 
dans  le  midi,  mettrait  promptement  hors  de  <loutew 

Le  beurre,  si  prompt  à  rancir,  quand  il  contient  encore 
des  matières  animales,  de  la  caséine  par  exempter^  s'altère 
par  les  mêmes  causes.  Aussi,  toutes  les  fois  qu'il  s'agit  de 
le  conserver,  a-l^^n  soin  de  le  purger  de  caséine  par  la  fu- 
sion, et  de  le  priver  d'eau  par  la  même  opération  ou  par 
l'addition  du  sel  marin  qui  s'en  eitipare. 

Nul  doute,  que  dans  les  phénomènes  si  compliqués  de 
la  décomposition  des  plantes  et  de  la  putréfication  des  ani- 
Aiaux,  il  faille  s'attendre  à  rencontrer  des  modifications 
analoguea  des  mrittères  {poBSse^  peutrea  que  ces  êtres  ren- 


ferment  ordinairement,  car  toutes  les  conditions  néces- 
saires sont  réunies,  puisqu'on  a  le  concours  de  Teau,  de 
l'air  et  des  matières  azotées^  qui  sont  indispensables  à  la  fer- 
mentation des  corps  gras. 

n  arrive  parfois  que,  dansTacte  de  la  digestion ,  les 
corps  gras  neutres  revêtent  des  caractères  acides  qui  in- 
diquent qu'ils  ont  été  Pobjet  de  quelque  altëration  sem- 
blable. Il  serait  donc  curieux  et  intéressant  dVtudier 
l'action  de  la  pepsine  ou  de  U  chimosine  sur  ces  matières. 

FÈaVEITTÀTION    DIGESTIVE. 

3619.  La  digestion,  en  ce  qu'elle  a  du  moins  d'essentiel, 
se  range  évidemment  parmi  les  fermentations. 

Le  suc  gastrique ,  qui ,  depuis  un  grand  nombre  d'an- 
nées,  a  fixé  rattention  des  chimistes  et  des  physiologistes, 
en  raison  de  IMmportance  du  rAle  quMl  Joue  dans  Vacte  de 
la  digestion,  constitue ,  à  mes  yeux,  un  véritable  ferment. 

Uu  grand  nombre  d'observateurs,  parmi  lesquels  nous 
citerons  Wepfev,  Réaumur,  Spallansani,  Stroem,  Carmi- 
nati ,  BrugnateUi ,  Vauquelin ,  Montégre ,  Mageridie ,  Che- 
vreui,  I/6uvet  et  Lassaigne,  Tiedemann  et  Graelln  ;  et  plus 
récemment,  Ëberlé,  Scbwann  et  Deschamps,  se  sont  livrés 
à  un  examen  approfondi  de  cette  matière.  Les  assertions 
de  ces  savants  présentent  quelques  différences ,  et  parfois 
même  des  contradictions  manifestes;  ainsi,  les  uns  décri- 
vent le  suc  gastrique  comme  étant  limpide  et  très  coulant  ; 
les  autres,  au  cootraire,  lui  oot  trouvé  une  certaine  visco- 
sité; tantôt,  il  serait  entièrement  neutre;  tantôt,  il  serait 
alealln;  tantôt,  enfin,  il  manifesterait  des  propriétés  acides, 
même  à  un  assee  haut  degré.  Les  premières,  et  certaine- 
ment les  meilleures  observations  feites  sur  ce  suc ,  celles 
que  nous  devons  A  Spallanzani ,  nous  apprennent  que  dans 
l'état  de  santé  il  est  parfeitement  neutre  ;  qu^îl  peut  dis- 
soudre, même  en  cet  état,  les  matières  alimentaires,  au  de 
hors  comme  au  dedans  du  corps,  et  sans  employer  le 
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secours  de  la  chaleur.  Carminati  fit  voir,  quelques  années 
après,  que  ce  liquide  n'est  point  acide  chez  les  carnivores 
à  jeun  ;  mais  qu'il  le  devient  très  manifestement  pendant 
Tacte  de  la  digestion.  Werner  démontra  qu'il  en  était  de 
même  chez  les  herbivores,  pendant  l'accomplissement 
de  cette  fonction.  Montègre  considérait  le  suc  gastrique 
comme  de  la  salive  avalée  ;  mais  Prout  a  prouvé  que  ce 
liquide  est  réellement  acide;  il  a  constaté  de  plus  que  l'a- 
cide consiste  en  acide  chlorhydrique ,  dont  une  partie  est 
neutralisée  par  de  la  potasse ,  de  la  soude  et  de  l'oxyde 
d'ammonium. 

Dans  leur  grand  travail  sur  la  di  gestion ,  Tiedemann  et 
Gmelin  constatent  aussi  son  acidité.  Nous  ne  suivrons  pas 
ces  savants  dans  les  détails  de  leurs  expériences,  si  curieu- 
ses du  reste,  remettant  ces  descriptions  à  l'époque  où 
nous  traiterons  des  matières  animales;  nous  insisterons 
davantage  ici  sur  les  résultats  obtenus  ,  dans  ces  derniers 
temps ,  par  AIM.  £berlé ,  Schwan  et  Deschamps  d'Avallon. 

Eberlé  a  fait  des  expériences  fort  intéressantes ,  au 
moyen  d'un  liquide  formé  d'eau  et  de  quelques  gouttes 
d'acide  hydrochlorique.  Il  a  observé  que  lorsqu'on  n'a 
pas  ajouté  à  celui-ci  une  petite  quantité  de  la  muqueuse 
de  l'estomac ,  il  n'a  pas  la  propriété  de  dissoudre  les  ali- 
ments; tandis  que  cette  addition  la  lui  communique  à  on 
haut  degré.  Il  trouva  de  même  qu'une  autre  muqueuse  , 
celle  de  la  vessie  urinaire  par  exemple ,  peut  produire  les 
mêmes  résultats. 

M.  Schwan,  allant  plus  loin  qu  Eberlé ,  recherche  dans 
le  suc  gastrique  la  substance  qui  dans  la  digestion ,  se 
comporte  à  la  manière  de  la  diastase  dans  la  transforma- 
tion de  Tamidon  en  sucre.  Cette  substance,  â  laquelle  il  a 
donné  le  nom  de  pepsine,  a  été  isolée  tout  récemment, 
par  M.  Vogel  fils,  sur  des  estomacs  de  porcs,  qui  fournissent 
une  plus  grande  quantité  de  pepsine. 

On  sépare  la  partie  glanduleuse  de  la  partie  séreuse,  et 
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on  la  coupe  en  petits  morceaux ,  qu'on  lave  ayec  de  Teau 
distillée  froide.  Après  vingt-quatre  heures  de  contact,  on 
dëcante,  et  Ton  verse  sur  les  morceaux  de  nouvelles  quan- 
tités d'eau.  On  répète  cette  opération  pendant  plusieurs 
jours ,  jusqu'à  ce  qu'il  se  manifeste  une  odeur  putride. 
L'infusion  aqueuse ,  ainsi  obtenue ,  est  précipitée  par  l'a- 
cétate de  plomb.  Le  précipité  blanc  floconneux  qui  en 
résulte  y  contient  la  pepsine,  accompagnée  de  beaucoup 
d'albumine.  Ce  précipité,  bien  lavé,  est  mis  en  suspension 
dans  de  l'eau  qu'on  fait  traverser  par  un  courant  d'hydro- 
gène sulfuré.  En  filtrant  le  liquide ,  il  reste  sur  le  filtre  de 
l'albumine  coagulée,  avec  le  sulfate  de  plomb;  tandis  que 
le  liquide  contient  la  pepsine  avec  l'acide  acétique.  Une 
faible  quantité  d'acide  chlorhydrique,  ajoutée  à.  cette  li- 
queur, suffit  pour  la  rendre  propre  à  déterminer  une  di- 
gestion artificielle.  En  filtrant  la  liqueur ,  l'évaporant  au 
bain  marie ,  jusqu'en  consistance  sirupeuse ,  et  7  ajoutant 
alors  de  l'alcool  absolu ,  il  se  forme  un  précipité  volumi- 
neux ,  blanchâtre ,qu'on  fait  dessécher  i  l'air.  La  pepsine, 
ainsi  obtenue ,  contient  toujours  une  petite  quantité  dia- 
cide acétique  qu'on  ne  parvient  à  lui  enlever  complète- 
ment ,  qu'en  la  chauffant  pendant  quelques  heures  au  bain 
marie.  On  obtient  alors  une  poudre  blanche ,  qui  dissoute 
dans  l'eau  ne  manifeste  plus  la  moindre  réaction*  acideu 

M.  Vogel  donne  à  cette  substance  la  composition 
suivante  : 

Carbone S7,73 

Hydrogène 5^67 

Azote 21,09 

Oxygène ,  etc 15,5S 

100,00 

M.  Vogel  a  fait  en  outre  l'expérience  suivante,  qui  éta- 
blit une  analogie  très  prononcée  entre  le  mode  d'action 
de  cette  substance  et  celui  de  la  diastase. 


Il  fit  dissoudre  deux  graÎD»  de  pepsine  dans  de  Tacide 
ehlorbydrique  ëtendu,  et  plaça  dans  ce  liquide,  porté  à 
une  température  de  â8®,  des  morceaux  de  TÎande  de  bœuf 
colle.  Au  bout  de  quelques  heures ,  la  viande  devint  dia- 
phane sur  ses  bords ,  et  quelque  temps  après,  elle  était 
complètement  dissoute;  il  ajouta  alors  de  nouvelles  por- 
tions de  viande,  jusqu'à  ce  que  les  derniers  morceaux  res- 
tassent sans  se  dissoudre.  En  recherchant  ensuite  la  quan- 
tité de  pepsine  inaltérée,  il  trouva  qu'elle  s'élevait  à  1,98. 
Cette  diminution  de  poids  est  si  faible  qu'on  peut  la  consi- 
dérer comme  nulle. 

Ainsi ,  on  retrouve  la  quantité  entière  de  pepsine  qui  a 
été  employée  pour  une  expérience  de  digestion,  et  on 
reproduit  avec  elle  de  nouvelles  digestions  à  volonté;  ce 
résultat  semble  suffisant  pour  établir  que  la  pepsine  sert 
seulement  k  disposer  les  aliments  à.  la  solubilité  sans 
éprouver  elle-même  une  altération  quelconque. 

M.  Desohamps ,  pharmacien  à  Avallon ,  a  fait  de  son 
côté,  de  curieuses  observations  sur  la  présure,  c'est  à  dire 
le  liquide  qu^on  obtient  au  moyen  de  la  caillette  du  veau , 
et  de  l'alcool  affaibli.  Il  a  reconnu  que  leprincipe  actif  delà 
présure  était  produit  par  la  membrane  muqueuse  d<;  Tes- 
tomao.  Il  s'est  assuré  de  plus  qu'elle  n'existe  ni  dans  les 
autres  parties  du  tube  digestif,  ni  dans  le  jabot  et  dans  le 
▼entriQulesuooenturiédes  gallinacés,  mais  qu'on  la  retrouve 
dans  la  muqueuse  du  gésier  de  ces  animaux ,  qu'elle  est 
propre  à  l'estomac  de  tous  les  animaux ,  et  que  ses  fonc- 
tions sont  essentielles  à  la  digestion ,  car  elle  favorise  la 
chymifîcatioQ* 

M.  Deschamps  désigne  cette  partie  active  de  la  présure 
sous  le  nom  de  chymosine.  Pour  obtenir  la  rhymosiue 
brute ,  on  verse  un  petit  excès  d* ammoniaque  dans  la  pré- 
sure. On  filtre,  on  lave  et  on  fait  sécher  le  précipité.  A 
l'état  seo ,  celle  matière  ressemble  à  de  la  gomme.  Hydra- 
tée ou  sèche,  elle  est  complètement  insoluble  -dans  l'eau 
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pore  i  elle  se  distout ,  au  contraire ,  dans  Peau  acidulée. 
Ce  liquide  possède  encore  les  mêmes  propriëtës  que  la 
présure ,  quoique  uu  moindre  degré.  L'action  de  la  pré- 
sure, comme  on  le  voit ,  nVst  pas  éteinte  dans  In  chymo* 
sine  isolée.  La  ohymosine  est-elle  identique  avec  la 
pepsine?  c'est  ce  que  nous  ne  saurions  affirmer ,  l'analyse 
de  la  cliymosine  n'ayant  point  encore  été  faite ,  et  la  com- 
paraison entre  ces  deux  corps  n'ayant  pas  été  suivie  dans 
des  expériences  de  digestion  artificielle  avec  le  détail  né- 
cessaire pour  permettre  de  prononcer  sur  leur  différence 
ou  sur  leiir  identité. 

Quoi  qu'il  en  soit ,  il  existe  évidemment  un  principe  dC 
la  nature  des  ferments,  qui  dans  l'acte  de  la  4îgestion 
favorise  ou  détermine  la  dissolution  des  viandes,  et  en 
général ,  des  matières  azotées  neutres.  Un  autre  principe 
analogue  et  peut-être  identique  avec  celui-là ,  ce  retrouve 
dans  la  présure  ;  il  détermine  d'abord  la  coagulation  du 
caséum ,  et  probablement  qu'il  en  favorise  ensuite  la  disso- 
lution sous  une  forme  nouvelle. 

Dans  ces  derniers  temps ,  quelques  observations  nou- 
velles de  MM.  Saudras  et  Bouchardat  ont  permis  de 
classer  d'aune  manière  plus  satisfaisante  quelques  unes  des 
observations  dont  cette  matière  avait  été  l'objet.  Ils  ont 
reconnu  en  eftet  que  si  l'on  mêle  6  parties  d'acide  chlortiy" 
drique  du  commerce ,  et  10,000  parties  d'eau ,  on  obtient 
un  liquide  doué  de  la  singulière  propriété  de  transformer 
la  fibrine ,  le  blanc  d*œuf  durci ,  la  viande ,  le  gluten ,  etc; 
en  une  gelée  volumineuse  et  translucide. 

Cest  en  cela  que  consiste  évidemment  l'action  du  suc 
gastrique ,  en  tant  qu'il  agit  comme  liqueur  acide. 

Mais,  nous  avons  reconnu  M.  Gahours  et  moi ,'  que  si 
Ton  ajoute  au  liauide  formé  de  6  parties  d'acide  hydrocblo- 
rîque  pour  10,000  d*eau ,  quelques  gouttes  de  présure ,  on 
obtient  ikn  liquidé  dans  lequel  la  fibrine  ise  dissout  en  quel- 
quee  heures  ^  au  point  de  passer  au  travers  évt  filtre  tans 
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difficultë.  Il  ne  se  forme  plus  de  gelée  consistante  et  trem- 
blaute 9  comme  dans  le  cas  où  Ton  agit  avec  lacide  seul. 

Ainsi  9  dans  le  suc  gastrique,  il  y  a  deux  agents;  Tacide 
qui  ramollit  et  gonfle  les  matières  azotëes  ;  la  pepsine  ou  la 
cbymosine  qui  en  déterminent  la  liquéfaction  par  un  effet 
analogue  à  celui  de  la  diastase  sur  lamidon. 

FSaMBlCTATIOli  AMMOiriACAXB. 

5615.  Je  désigne  sous  ce  nom  la  fermentation  de  Torée, 
c'est  à  dire  sa  conversion  en  carbonate  d'ammoniaque,  sous 
Tinfluence  de  Teau,  d'un  ferment  et  d'une  température 
fovorable. 

L'urée  renferme C*  H«  Az*  0» 

qui  en  fixant • H^       O' 

donne C*  O^+Az*  H" 

C'est  à  dire  4  volumes  d'acide  carbonique  et  8  volumes 
d'ammoniaque^  propres  à  former  le  carbonate  d'anmio- 
niaque  ordinaire. 

La  fermentation  de  l'urée  joue,  à  coup  sûr,  un  très 
grand  rôle  dans  les  phénomènes  par  lesquels  la  vie  végétale 
et  la  vie  animale  se  prêtent  une  mutuelle  assistance.  C'e3t 
en  se  convertissant  en  carbonate  d'ammoniaque,  par  sa  fer- 
mentation, que  Furée  dtment  propre  à  servir  d'aliment 
aux  plçintes^  et  c'est  par  le  concours  du  mucus  que  l'urine 
tenfenne  et  qui  se  convertit  en  ferment,  que  la  transfor- 
mation de  l'urée  en  carbonate  d  ammoniaque  s'opère;  de 
telle  sorte  que  l'urée  constitue  un  corps  neutre  et  innocent 
tant  qu'elle  séj  oume  dans  la  vessie  urinaire,  et  se  transforme 
en  un  produit  volatil  et  alcalin  dès  qu'elle  est  abandonnée 
à  l'air. 

Tous  ces  faits  ont  été  mis  en  pleine  évidence,  il  y  a  dix 
ans,  dans  mon  laboratoire,  par  M.  Jaquemart  qui,  en  se 
dirigeant  d'après  quelques  vues  que  je  lui  avais  conmiu- 
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niquëes  sur  cette  fermentation ,  a  été  conduit  aux  ràultata 
suivants  qu'il  a  bien  voulu  rédiger  à  ma  demande. 

Je  rappelle  que  Turëe  pure  et  la  levure  de  bière,  mis  en 
présence,  ne  donnent  pas  signe  de  décomposition ,  même 
après  quelques  jours.  Il  n'en  est  plus  de  même  de  la  levure 
de  bière  ajoutée  à  l'urine  en  nature. 

L'urine  provenant  d^un  homme  sain,  et  recueillie  dans 
des  vases  très  propres,  s'altère  lentement,  même  par  une 
température  de  22  degrés  centigrades  et  par  un  temps  ora- 
geux. Elle  se  trouble  légèrement ,  quelques  heures  après 
avoir  été  recueillie ,  et  laisse  déposer  une  substance  très 
légère  et  très  floconneuse^  puis  elle  redevient  limpide.  Ce 
n'est  que  le  neuvième  ou  le  dixième  jour  qu'elle  commence 
à  faire  effervescence  avec  les  acides  et  à  laisser  dégager  de 
l'acide  carbonique.  Le  quatorzième  jour,  elle  donne  9  fois 
son  volume  d'acide  carbonique ,  c'est  à  dire  75  à  80  pour 
cent  de  ce  qu'on  devrait  obtenir,  si  la  décomposition  de 
l'urée  était  totale. 

Dans  de  l'urine  provenant  de  la  même  source  et  obte- 
nue au  même  moment ,  on  a  délayé  1  pour  cent  de  levure 
de  bière.  Dès  le  cinquième  ou  sixième  jour,  cette  urine 
traitée  par  l'acide  donnait  6,7  fois  son  volume  d'acide  car- 
bonique. Le  septième  jour,  elle  donnait  12,6  fois  son 
volume  de  gaz. 

Dans  une  autre  portion ,  on  a  délayé  4  pour  cent  de  le- 
vure de  bière ,  et  dès  le  cinquième  jour,  l'acide  produisait 
un  dégagement  de  gaz  de  10,4  fois  le  volume  de  l'urine. 
Le  septième  jour,  on  obtenait  12,6  volumes  de  gaz. 

De  l'urine,  à  laquelle  on  a  ajouté  2,5 pour  cent  décolle 
forte ,  donnait  dès  le  deuxième  jour  6,66  volumes  d'acide 
carbonique,  et  10  volumes  dès  le  troisième  jour. 

On  a  ajouté  quelques  gouttes  d'une  dissolution  de  car- 
bonate d'ammoniaque  à  de  Turine  fraîche.  Ce  mélange 
essayé  immédiatement ,  donnait  2  volumes  d'acide  carbo- 
nique^ cet  acide  provenait  du  carbonate  ajouté.  Dès  le 
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Il  serait  j  à  coup  sûr,  plus  que  prëmatorë  d'essayer  au- 
jourd'hui ilne  esquisse  des  réactions  si  diverses  et  si  noniT 
breuses  dont  l'ensemble  constitue  la  fermentation  putride. 
Contentons-nous  de  faire  ressortir  les  analogies  si  ëvi- 
dentés  qui  rangent  ce  phénomène  parmi  les  fermenta- 
tions. 

Pour  qne  les  matières  animales  ou  végétales ,  et  surtout 
les  premières  puissent  entrer  en  putréfaction,  il  faut 
qu'elles  aient  le  contact  de  Tair,  celui  de  Teau  et  qu  elles 
soient  exposées  à  Tinfluence  dune  température  comprise 
dans  les  limites  convenables  aux  fermentations  propre- 
ment dites. 

A  zéro  et  au  dessous,  toute  putréfaction  cesse.  A 100^  et 
au  dessus,  on  n'en  aperçoit  plus  trace. 

Bien  plus,  le  contact  d*une  matière  en  putréfaction 
excite  de  la  façon  la  plus  sûre,  et  souvent  la  plus  rapide  ^ 
la  putréfaction  générale  des  substances  animales  avec  les- 
quelles on  les  mélange. 

Privée  d*air  ou  d'eau ,  mêlée  de  sels  avides  d'eau  ou  de 
corps  qui  comme  l'alcool,  la  créosote,  le  tannin ,  le  su- 
blimé corrosif  et  certains  sels  métalliques,  peuvent  coa- 
guler Talbuniine ,  une  substance  animale  se  conservera  , 
sans  offrir  aucun  signe  de  putréfaction. 

Le  chlore,  la  plupart  des  acides,  le  charbon  jusqu'à 
un  certain  point,  la  préserveront  aussi. 

Dans  la  plupart  des  cas,  au  moment  où  la{>utréfaction 
commence,  des  myriades  d'animalcules  microscopiques  se 
montrent ,  et  semblent  naître  aux  dépens  de  la  matière 
même  de  la  substance  animale  qui  se  désagrégerait  pour 
les  produire.  A  ces  animalcules  en  succèdent  d'autres,  qui 
périssent  et  se  décomposent  à  leur  tour,  de  telle  façon^  que 
la  décomposition  finale  est  le  résultat  d'un  grand  nombre 
de  réaction^  successives. 

Aussi ,  tout  en  admettant  que  la  putréfaction  appartient 
au  groupe  de  phénomènes  qui  nous  occupe,  dirons-nous 
qu*il  y  a  probablement  plusieurs  sortes  de  fermentations 
putrides,  qui  seront  caractérisées  par  une  étude  ulté- 
rieure de  cette  classe  importante  de  faits  ,  et  que  nous 
examinerons  dans  une  autre  partie  de  cet  ouvrage ,  où  il 
sera  question,  en  même  temps,  des  moyens  propres  à  les 
prévenir. 
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8614.  Le  grain  des  céréales,  et  oeloi  do  firomeaten  parti-- 
cnUer,  renferme  un  aMemfalage  de  principes  immédiats  qni 
le  rend  parfaitement  propre  à  la  nourriture  d'an  gruid 
nombre  ^animaux*  Parmi  ces  principes,  on  distingue  une 
matière  azotée  neutre  plus  ou  moins  abondante ,  des  ma- 
tières grasses,  de  la  fjcule  et  des sek alcalins  ou  terreux. 
Tous  ces  produits  jouent  un  rôle  également  indispensable 
dans  la  nutrition  ou  l'entretien  de  la  vie. 

Parmi  eux,  nous  connaissons  déji  la  fécule;  nous  allons 
foire  une  connaissance  sommaire  avec  les  autres. 

Lorsqu'on  humecte  avec  de  l'eau  la  (srine  de  blé,  de 
manière  à  en  former  une  pâte  ferme  et  bomogène ,  et 
qu'on  malaxe  ensuite  cette  dernière  sous  un  mince  filet 
d'eau j  il  reste  entre  les  mains  de  l'opérateur,  lorsque 
celle-ci  passe  tout  à  fait  claire,  une  substance  d'un  blanc 
grisâtre,  élastique,  tenace,  d'une  odeur  fade  i  laquelle 
les  anciens  chimistes  ont  donné  le  nom  de  glmien. 

La  licpieur  trouble  cpii  s'écoule  entraîne  la  fécule  avec 
quelques  débris  de  gluten,  et  se  charge  de  t  ous  les  produits 
solubles. 

En  abandonnant  cette  liqueur  au  lepqs  la  fécule  se  d^ 
pose  ^  la  liqueur  éclaircie  étant  ensuite  soumise  â  l'ébulli- 
tion ,  on  voit  se  former  à  sa  surface  des  écumes  qui  se 
contractent  sous  forme  de  flocons  grisâtres,  et  qui  présen- 
tent la  plus  parfaite  analogie  avec  l'albumine  coagulée* 

SI,  après  avoir  séparé  par  le  filtre  la  matière  albumi* 
neuse ,  on  évapore  au  bain-marie  le  liquide  jusqu'en  con- 
sistance sirupeuse ,  il  est  facile  d'y  reconnaitre  la  présence 
«.  35 
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du  8ucre  et  d'une  matière  gommeuse  analogue  à  la  dex- 
trine,  sinon  identique  avec  elle. 

D'autre  part ,  si  Ton  examine  de  plus  près  le  gluten 
brut  dont  nous  avons  parlé  plus  haut,  il  est  facile  d'y  re- 
connaître la  présence  de  quatre  substances  distinctes  qu'on 
peut  séparer  d%  la  manière  siiiTante  s 

On  fait  bouillir  ce  gluten  brut  d'abord  avec  de  l'alcool 
c<HiG«nlré ,  puis  avec  de  l'alcool  afiaibli  ;  on  obtient  alors 
m  réaida  grisâtre  que  je  désignerai  tous  le  nom  dejibrmê 
végétale. 

Les  liqueurs  alcooliques ,  abandonnées  an  reboiditae- 
raeot*  laissent  déposer  une  substance  floconneuse  qui 
possède  un  grand  nombre  des  propriétés  par  lesquelles  on 
caractérise  la  caséine. 

Enfin ,  si  Ton  concentre  les  liqueurs  alcooliques  jua- 
qu'en  consistance  sirupeuse ,  et  qu'on  y  aioute  de  l'eau , 
il  se  précipite  une  substance  pultacée  qui  oilre  les  pr<^ 
priétés  des  matières  albumineuses^  mais  qui  par  la  spé- 
cialité de  quelques  uns  de  ses  caractères ,  mérite  un  nom 
particulier  :  nous  lui  donnerons  celui  de  jf/utinê. 

Il  se  précipite  avec  la  glutine  une  matière  grasse  qu'on 
peut  facilement  extraire  au  moyen  de  l'étber ,  et  qui  ofire 
toutes  les  propriétés  des  huiles  grasses ,  ou  mieux  des  nue 
tières  butyreuses  dont  elle  se  rapproche  par  eon  point  de 
foMOD.  Cette  analyse  de  la  farine  dç  blé ,  dont  rexécution 
ne  présente  aueube  difficulté,  et  qui  pourrait  s'appliquer 
également  à  la  farine  de  toutes  les  autres  céréales  ^  nous 
apfirend  à  y  reconnattre 

I*  L'albumine* 

»  La  fibrine. 

S*  La  caséine. 

4*  La  glutine. 

K*  De  Tamidon. 

6*  l>u  glucose  et  de  la  dexlrtoe. 

7^  Des  miatlèfes  grasses» 
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Nous  filions  donner  en  nn  tablean  la  composition  des 
matières  albumineuse,  caséeuse  et  fibrinense ,  extraites  de 
la  fiarine  de  froment. 


ALBUMINE. 

CASÉINE. 

FIBRINE. 

1 

Carbone 

Hydroeène 

Azote 

53,74 

7,11 

15,65 

93,50 

53,46 

7,13 

16,04 

93,87 

53,93 

7,01 

16,40 

93,46 

Oxygène,  ctc 

100,00 

100,00 

100,00 

La  gluline  fournit  à  l'analyse  des  nombres,  qui  ramenés 
en  centièmes,  donnent  : 

Carbone. .  • 53.20 

Hydrogène 7,17 

A«ote 15,94 

Osygièiie ,  €t€ 25,69 


^v 


400,00 

Or ,  on  voit  en  jetant  les  yeux  sur  le  tableau  ci-dessos , 
que  cette  composition  est  sensiblement  la  même  que  celle 
que  présentent  Talbumine  et  la  caséine* 

Nous  rapporterons  maintenant  les  résultats  d'analyses 
de  diverses  farines  faites  par  Yauquelin. 

Le  procédé  mis  en  usajge  a  été  le  même  poiv  tous  les 
échantillons. 

1*^  On  a  pris  des  qnanlilA  ^ales  4a  ^aque  farine ,  on 
les  a  tamisée  &  plusieurs  reprises  dp  «aanière  à  pouvoir 
estimer  la  quantité  de  son  et  de  faripe  pure  qu^elles  four- 
niraient ; 

2*  On  a  déterminé  la  quantité  d'humidité  qu'elles  con- 
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{luanlUéi  moyennei  de  gluten  contenues  dam  les/armes 

sur  100  parties» 

humide  sec 

Farine  brute  de  froment 29,00 11,00 

d*  deméteil 2î>,60 9,80 

d*  de  blé  dur  d'Od<>ssa y  14,55 

d*  de  h\é  lendre d'Odessa. . .  •   50,20 12,06 

dj  de  blé  tendre  d'Odessa,  2*q.  54,»» 12,10 

d*  de  service  (dite  seconde). .    18,»» 7,30 

d*  des  boulangers  de  Paris. . .  26,40 10,20 

a*  des  hospices ,  2*"  qualité. . .  25-30 10,30 

d*  d%        3' qualité...  21-10 9,0a 

n  jr  a  donc  une  grande  différence  entre  les  quantités  de 
gluten  des  farines  des  blés  d'Odessa  et  des  blés  de  notre 
pays ,  différence  qui  va  presque  à  un  tiers  en  sus. 

Il  faut  comparer  les  glutens  i  fétat  sec,  comme  Ta 
conseillé  M.  Vauquelin  *,  cette  méthode  est  toujours  plus 
rigoureuse  y  parce  qu'on  n'est  jamais  sûr  par  l'autre 
moyen ,  que  la  quantité  d'eau  retenue  par  le  gluten  soit  la 
même. 

Cependant,  le  gluten  frais  contient  environ  les  deux 
tiers  de  son  poids  d'humidité^  il  se  réduit  par  une  dessic- 
cation complète  i  peu  prêt  au  tiers  de  son  poids,  et  à  cet 
égard  il  n'y  a  pas  une  grande  différence  entre  les  glutens 
provenant  des  diverses  farines*  Sur  les  45  à  50  parties 
d'eau  qu'un  quintal  de  farine  absorbe ,  près  de  la  moitié  est 
prise  par  le  gluten ,  et  le  reste  sort  à  mouiller  les  surfaces 
des  grains  d*amidon ,  comme  elle  mouillerait  la  surface 
d*Qn  sable  aussi  divisé  que  l'amidon. 

Cependant  la  farine  du  blé  dur  d'Odessa  ,  qui  contient 
prèe  d'un  tiers  de  gluten  de  plus  que  les  autres  farines, 
n'absorbe  pas  beaucoup  plus  d'eau  qu'ellea.  Maison  peut, 
jusqu'à  un  certain  point,  s'expliquer  cette  anomalie  par 
l'état  de  l'amidon  de  cette  farine  >  qui  loin  de  former  une 


poudre  impalpable  et  moelleuse,  se  montre  en  petits 
grains  dors  et  demi- ira nsparenls  et  comme  cornés  ;  d^où 
il  suity  qu'il  (aut  moins  d'eau  pour  le  mouillei  que  s'il  était 
complètement  difisé. 

Les  farines  contiennent  toujours  de  l'eau  qu'elles  ont 
puisée  dans  l'atmosphère  depuis  leur  mouture  ou  que  le 
blé  contenait  avant  cette  opération. 

Le  minimum  est  de  6  pour  100 ,  et  le  majûmum  de  20 
ou  35.  £q  moyen  ne,  il  faut  compter  sur  17  pour  100.  Dans 
les  analyses  de  Yauquelin,  la  dessiccation  était  imparfaite. 

Mais  ce  que  nous  safons  fort  bien ,  c'est  que  de  la  fSeurine 
desséchée  exposée  dans  un  Ueu  humide,  ne  tarde  pas  i 
s'échauffer ,  à  se  pelotonner ,  i  «e  gâter  ;  si  on  la  pèse  alors, 
00  trouvera  qu'elle  a  augmenté  de  12  i  15  pour  100  et 
souvent  plus  ;  c'est  ce  que  les  meuniers  n'ignorent  pas  non 
plus.  L'amidon  le  plus  sec  ne  préitentie  aucun  de  ces  phé- 
nomènes; cependant  il  a  tiré  aussi  Thumidiié  de  fair, 
mais  il  n'offre  pas  les  altérations  si  fréquentes  dans  les 
matières  aaotées,  telles  que  le  gluten. 

L'influence  de  Thumidité  sur  les  farines  est  très  redou- 
table. D'une  part,  elle  produit  une  altération  du  gluten  qui 
rend  celui-ci  impropre  à  produire  une  bonne  panification  ^ 
de  l'autre^  elle  favorise  la  formation  des  sporulesde  divers 
champignon»  qui  plus  tard  se  développeront  abondam- 
ment dans  le  pain  :  de  ce  nombre ,  diverses  espèces  deç 
genres  PenicUium  »  Oidium,  etc* 

Les  farines  des  blés  de  1841  ont  produit  en  1842,  pen- 
dant un  été  trèachaud9cet  inconvénient  au  plus  haut  degré. 

Les  sporules,  évidemment  réuni«  sk^nç  la  partie  corticale 
du  grain ,  se  développaient  surtout  dana  If^  partie  inférieure 
des  pains  toujours  saupoudrée  de  son  ou  de  recoupette.  La 
superposition  des  pains  favorisait  leur  développement^  il 
en  était  de  même  de  l'humidilé  et  de  la  ehaleur.  Du  reste, 
pendant  le  développement  de  ces  champignons  9  la  tem- 
péquiu[f,a41e?ail  baaunoupi  ai  iepaûi^finvahi  bientôlv 
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tout  entier,  ne  présentait  plus  qu'une  masse  rougeâtre  et 
repoussante. 

Des  lavages  énergiques  suivis  d'une  prompte  dessicca- 
tion, des  brossages  répétés  du  grain  infecté,  diminuent  le 
nombre  d<^s  sporules.  En  réduisant  la  proportion  d  eau 
dans  le  pain ,  en  augmentant  la  dose  de  sel,  enfin  en  forçant 
la  température  de  la  cuisson  y  on  rend  leur  développement 
moins  facile* 

Orge.  —  Il  en  sera  question  plus  loin ,  au  sujet  de  la  fa- 
Inication  de  la  bière* 

Seigle.  —  A  côté  de  Torge  et  du  froment  vient  se  placer 
le  seigle  ,  qui,  dans  quelques  pays ,  constitue  pour  la 
majeure  partie  la  pâte  du  pain  de  la  classe  pauvre  ,  et  que 
la  classe  plus  aisée  fait  entrer  quelquefois  par  goût  dans  le 
pain. 

Le  seigle  en  grains  contient  : 

Eau 10 

Enveloppe • 34 

Farine 66 

"niôô 

La  farine  de  seigle  est  composée  de  : 

Amidon • 61,0 

Gluten 9,5 

Albumine.  •  •  • • . .«  3,3 

Glucose • 3,3 

Deztrine • 11,0 

Matière  grasse 3,0 

Fibre  végétale 6,4 

Perte  et  phosphates  terreux  ) 

et  magnésiens f  ^        j 

100,0 

Le  gluten  de  seigle  est  pauvre  en  fibrine;  il  n'est  pas 
aussi  cohérent,  et  n'offre  pas  cette  consistance  plastique 
que  le  gluten  du  froment  nous  a  oflferte.  Ainsi ,  il  n^est  ^us 
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possible  de  le  Tetirer  de  la  farine  en  la  malaxant  en  pâte 
sous  un  filet  d'eau  ;  si  on  Teut  le  retirer  en  entier  et  ne  rien 
perdre,  il  faut  absolument  saccharifierla  fëcule  au  moyen 
de  lucide  tulfurique.  C'est  même  là  un  procéda  gënëral 
qu'il  faudrait  employer^  pour  toutes  les  farines^  dont  on 
ne  pourrait  retirer  le  gluten  par  le  procédé  en  usage  pour 
celle  de  froment.  Bien  entendu ,  qu'il  faut  tenir  compte  en 
pareil  cas  des  matières  que  lacide  peut  précipiter  ou  que 
la  chaleur  peut  coaguler. 

Quand  la  saccharification  est  complète,  c'est  à  dire  qoand 
la  dissolution  d'iode  ne  colore  plus  le  liquide ,  on  recueille 
le  dépôt  de  gluten  floconneux  sur  un  filtre,  on  le  laie  et 
on  le  dessèche. 

Quoique  la  farine  de  seigle  soit  moins  blanche  que  ceUe 
de  froment,  elle  donne  un  pain  agréable,  qui  a  la  propriété 
d'être  hygrométrique,  et  de  se  conserver  frais  pendant  fbrt 
longtemps. 

Le  seigle  possède  en  outre  une  propriété  économique 
d'une  très  grande  ressource  ^  il  prospère  dans  des  terrains 
impropres  à  la  culture  du  froment. 

3615.  iSairotm.  —  Après  le  seigle,  nous  rencontrons  le 
sarrasin,  dont  l'usage  est  beaucoup  moins  répandu ,  et  qui 
ne  nous  offre  qu'un  intérêt  très  secondaire* 
Yoici  sa  composition  : 

Résine 0,3 

Matière  azotée.  • .  • .     10,5 
Albumine.........       0,2 

Extrait 2,5 

Sucre 3,0 

Dextrine.  • 0,3 

Amidon 52,0 

Fibres  et  son 28,5 

~'  100,0 
La  &rine  aune  saveur  propre,  elle  ne  donne  qu'un  pain 
lourd,  mal  levé. 
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Elle  86  CAraetërise  par  det  matières  rétioeiiMt  et  hai-- 
leoses  particulières  qui  causent  une  sorte  d'irresse  aux  ani- 
maux qui  en  mangent  pour  la  première  fois. 

3616.  MeXê.  —  Une  des  fëcules  les  plus  remarquables, 
tant  an  point  de  vue  ph  jsique  et  chimique  que  par  sa  coi»- 
stitution  naturelle ,  est  cdie  du  maïi. 

Le  mais  est  très  productif  dans  les  pays  ehauds,  conune 
i  la  Havanne  par  exemple.  On  peut  en  une  seule  saison 
obtenir  quatre  rëroltes  parfaites;  dans  beanooup  d'autres 
pigrsv  on  peut  facilement  en  obtenir  deux. 

Il  constitue  un  aliment  très  agréable ,  d'une  digestion 
fieile;  les  iodividus  qui  en  mangent ,  pendant  quelque 
temps,  présentent  des  symptômes  d'accumulation  de  graisse 
dans  leurs  tissus;  ce  qui  ne  paraîtra  pas  étonnant,  lorsqu'on 
songe  qu'un  boisseau  de  nuûfs  peut  fournir  un  litre  d'huile 
gvasae. 

Voici,  du  reste,  la  composition  du  maïs.,  d'après 
M.  Payen  t 

Amidon 7,1 

Mat.  azotée 1,2 

Mat.  grasse 8,9 

Mat.  colorante. . .  0,05 

Cellulose 5,0 

Dextrine 0,5 

Sels  dÎTers 1,8 

24,55 

La  forme  de  la  fécule  de  maïs  est  tout  i  fait  particulière 
et  dépend  en  grande  partie  de  la  constitution  du  grain  de 
maïs,  qui  se  compose  d'une  substance  centrale  et  d'une  sub- 
tance corticale  très  dense.  Dans  Tintérieiir  du  grain,  les 
granules  de  fécule  libres  sont  OTOÏdaïucoQ  sphériques,  pré- 
sentant souvent  un  bile  fendillé  ou  étoile.  Les  fentes  sont 
toujours  au  no«ibre  de  deux  ou  trois,  parfois  quatre ,  en 
tout  semblables  à  celles  qui  se  Toient  dans  le  bile  des  £^ 


Cilles  âgées.  A  mesure  que  le  graia  grossit ,  le  hile  éclate. 

Dans  la  partie  corticale,  qui  est  très  dense^  les  grains  de 
fécule  se  soudent,  chaque  grain  comprimé  par  ses  voisins  en 
acquiert  des  formes  polyédriques  ;  ils  ressemblent  parleur 
arrangement  au  tissu  cellulaire.  Il  y  a  donc  deux  sortes, de 
grains  distincts  dans  le  maïs  ;  ceux  qui  se  trouvent  dans 
riutérieur  sont  libres  et  humides  ;  ceux  delà  partie  corticale 
sont  adhérents  et  ne  se  séparent  pas;  on  peut  les  concasser^ 
mais  la  farine  en  est  toujours  rugueuse.  Les  grains  ne  se 
disjoignent  pas  ou  se  disjoignent  du  moins  avec  d*auiant 
plus  de  difficulté,  qu'ils  se  trouvent  placés  plus  extérieure- 
ment. 

La  structure  du  maïs  fait  facilement  comprendre  la  ma- 
nière dont  il  se  comporte  au  feu.  En  exposant  les  grains 
de  maïs  au  feu,  ils  éclatent-,  la  fécule  libre  qui  se  trouve  à 
l'intérieur  s^épanouit  par  les  crevasses.  La  (fhaleur  vaporise 
en  effet  Teau  dans  l'intérieur  du  grain;  il  arrive  un  mo- 
ment où  la  tension  de  la  vapeur  étant  plus  forte  que  la  ré- 
sistance que  la  partie  corticale  peut  lui  offrir  celle-ci  se 
brise  ^  la  vapeur  ne  pouvant  pas  la  traverser  à  cause  de  sa 
trop  grande  densité. 

Le  maïs  est  un  aliment  trop  important  pour  que  nous 
n'arrêtions  pas  notre  attention  sur  la  substance  grasse 
abondante  qu'il  renferme.  Elle  joue  un  rôle  évident  et 
remarquable  dans  les  phénomènes  de  Tengraisseraent  des 
volailles  ou  des  porcs  par  le  maïs. 

Le  maïs  mérite  Tatlention  à  dVutres  titres  encore  f  au 
point  de  vue  industriel.  La  tige  du  maïs  renferme  des 
quantités  considérables  de  sucre  de  canne  f  'de  telle  sorte 
qu'on  pourrait  l'en  extraire  avecprofil  pea(-étre.  Mais  dans 
ce  cas,  il  faut  ôter  au  maïs  la  faculté  de  porter  graine^  en 
châtrant  la  plante^  comme  Ta  proposé  M.  Pallas  :  on  ne 
peut  donc  obtenir  les  deux  récolles  A  la  Coîp. 

£ttfiB^  lies  iiuilki  da  mais  ptuHest aims  leoevoir  une 
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application  utile;  on  a  propose  de  les  employer  à  la  fabri- 
cation du  papier* 

Riz.  —  Dans  le  commerce ,  il  y  a  deux  yeitiétfis  princi- 
pales de  rizy  qui  sont  connues  d'après  leur  origine  sous  le 
nom  de  riz  de  la  Caroline  et  de  riz  du  Piémont. 

Rii  delà  Caroline.  Da  Piémont. 

Huile  grasse. 0,1  0,2 

Sucre • 0,3  traces 

Destrine. r 0,7  •  •  •  •  •  traces 

Amidon 85  84,0 

Gluten 5,6  3,6 

Fibre  végétale 4,8  4,8 

Sels  de  potasse,  phosphate  ^^I  ^  k  71 

chaux  et  perte*  î      '  ' 


100,0  100,0 

L'eau  entnûne  la  matière  azotée  du  riz.  Il  en  résulte 
que  cette  analyse  la  dose  trop  bas  ici;  sa  quantité  s'élève 
au  moins  à  6  ou  7  pour  cent. 

Il  y  a  quelques  années  cette  substance  a  été  Tobjet  d'un 
mémoire  présenté  à  l'Académie  des  sciences  sur  son  emploi 
dans  la  panification.  L'auteur  de  ce  mémoire  d'après  des 
expériences  qu'on  a  tout  lieu  de  croire  exactes ,  a  prouvé 
qu'un  septième  de  farine  de  riz  ajoutée  au  pain  lui  donne 
la  propriété  de  fixer  beaucoup  plus  d'eau.  Il  supputait  d'a- 
près ces  expériences,  qu'il  en  résulterait  une  économie 
considérable  sur  la  quantité  de  céréales  consommées 
chaque  année  en  France.  Mais,  en  définitive,  un  homme 
qui  mange  un  pain  pareil,  ne  consomme  en  réalité  que  le 
pain  supposé  sec  qui  entre  dans  son  estomac,  quoiqu'il  in- 
gère en  même  temps  de  l'eau ,  qui  s'en  va  par  les  urines 
ou  la  transpiration. 

;  3617^  LiguminêUêeê'-^Vn  autre  genre  de  farines  joue 
un  grand  rôle  dans  ralimeatatimi  ;  ce  sont  les  fécules  ou 
vàm  hm  ÊÊtanm  àm  thmê,  des  hiriooti,  des  pois  et  des 
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lentilles;  en  on  mot  toutes  les  farines  des  l^pimineuses. 
Outre  la  fëcule,  ces  matières  contiennent  une  substance  que 
je  nommerai  lëgumine  et  qui  se  rapproche  à  divers  titres 
du  casëum  et  de  la  fibrine  ;  elle  se  trouve  dans  quelques  unes 
de  ces  plantes  en  quantité  aussi  considérable  que  le  gluten 
dans  le  froment  des  pays  chauds.  Voici  la  composition  de 
ces  légumes  : 


Amidon  .   ..-•.. 

Lëgumine 

Matière  azotée  solable 

Albumine 

Dextrine  ..•*.. 

Glucose  

Pectine 

Extrait  amer .... 
Fibre  amylacée  •  •  • 
Graisse  jaune.  •  .  • 

Fibres 

Sels.  .; 

Son i 

Tannin 

Huile  verte 

Eau 


FtTBS 

de  miraif. 


34. 
11. 
» 
1. 
4.5 
» 
» 

3.5 

16. 

» 

» 

1. 

10. 

» 

so. 


BARICOn. 


I 


100.0 


4S.0 

18.Î 

5.4 

» 

0.S 

1.5 
» 

0.7 

9. 

9 

» 

93. 


POU. 


49.6 

18.4 

8.0 

» 

» 

Î.O 
4.0 

9 


l     13.0 


LtHTU.Ui, 


100.0 


33.0 
37. 

» 
1. 

9. 


90. 


19. 


100.0 


100.0 


La  connaissance  de  ces  analyses  ne  suffirait  cependant 
pas  pour  se  rendre  un  compte  bien  exact  de  l'importanoe 
de  ces  matières  regardées  comme  aliment. 

Les  haricots  renferment  du  soufre  en  grande  proportion, 
et  en  général  toutes  les  plantes  de  la  famille  des  légumineu- 
ses et  des  crucifères  sont  dans  ce  cas.  Cela  nous  explique  la 
propriété  qu'elles  ont  toutes  de  donner  par  leur  décom- 
position spontanée  du  gaz  hydrogène  sulfuré  ou  du  sul- 
fure d'anunonium*  Mais  de  plus  on  est  involontairement 
entraîné  à  se  rappeler  les  effets  du  plâtre  dans  certaines 
cultuxes  et  en  particulier  dans  celle  des  prairies  artifi- 
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cielles.  On  coniMift  rexpârienee  de  Franklin  sur  Tem* 
ploi  da  plâtre*,  il  aTait  jetëdu  plAtresnr  des  prairies  se* 
mées  de  trèfle  en  y  traçant  ces  mots  t  Effeti  du  plaire  ; 
la  Tëgëtation  se  montra  jusqu'au  bout ,  plus  belle  et  plus 
active  dans  la  partie  arrosëe  de  plAtre  que  dans  les  par^ 
ties  voisines,  de  telle  façon  que  pendant  toute  la  durée  de 
la  végétation,  on  pouvait  lire  cas  caractères. 

Quand  on  emploie  le  plâtre  pour  d'autres  plantes  que 
leslëgumineuses  ou  les  crucifères,  son  emploi  peut  devenir 
inutile  ou  même  nuisible* 

Nous  ne  pouvons  discuter,  pour  le  moment ,  conmnent 
Tassimilation  du  soufre  se  tait,  il  est  de  fait  qu'elle  a  lieu  ; 
on  sait ,  du  reste,  que  le  plâtre  ou  le  sulfate  de  cbaux 
en  présence  des  matières  organiques  peut  se  changer  en 
sulfure  de  calcium*,  le  sulfure  de  calcium  est  décompose 
par  Tacide  carbonique  de  Tair  en  carbonate  de  chaux 
et  hydrogène  sulfuré;  celui-ci,  à  son  tour,  peut  être 
décomposé  par  l'oxygène  de  l'air  en  eau  et  en  soufre. 
Ces  réactions  ont  probablement  lieu  dans  la  végétation  et 
peut-être  se  passent-elles  dans  les  sèves  des  plantes  elles- 
mêmes  ou  dans  leurs  feuilles.  On  est  d'autant  plus  fondé 
i  le  croire  que  les  plantes ,  qui  réduisent  l'acide  carboni- 
que et  qui  réduisent  l'eau  doivent,  à  plus  forte  raison  ré« 
duire  le  sulfate  de  chaux. 

Quoi  qu'il  en  soit,  constatons  la  nature  et  les  propriétés 
de  U  légumine  pour  lui  faire  sa  part  dans  la  manière  dont 
elle  intervient  dans  les  phénomènes  de  l'alimentation.  Elle 
renferme  : 

Carbone 50,4 

Hydrogène 6,9 

Aflote 18,2 

S?*"\      ^      j 24,5 

Soufre,  phosphore  j  __^ 

iâO,0 
BUS  flotnlaii.  dene  nMiaa  de  curbooe^  moins  dliydror 


• 
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gène;  mais  en  retâtiche  une  quantité  coniidërable  d'asote, 
de  pins  qoePalbomine  et  le  easéum. 

A  froid^  elle  se  dissout  dans  f  eau  et  se  précipite,  quand 
on  y  ajoute  quelques  gouttes  d'acide  acétique;  mais  un 
excès  diacide  la  redissout  complètement. 

Elle  se  coagule  par  rébullition  et  mieux  sous  influence 
de  certaines  substances ,  mais  particulièrement  des  sels  de 
chaux;  les  légumineuses  en  général  cuites  dans  des  eaux 
calcaires  ne  se  ramollissent  pas  de  la  même  manière  que 
quand  elles  sont  cuites  dans  des  eaux  exemptes  de  chaux. 

3618.  Amandes.  —  La  légumine  se  retrouve  dans  Ta- 
mande  douce ,  l'amande  amère ,  la  moutarde  blanche  et 
beaucoup  de  graines  émulai ves,  où  elle  est  en  conséquence 
associée  avec  des  matières  grasses  ^  et  où  on  ne  retrouTe 
point  de  fécule.  Voici  ^  comme  exemple ,  la  composition 
des  amandes  amères  et  des  amandes  douces  : 


D*apidi  ML  Boallaj»  D^apièi  M.  Vogel» 

Huile 54     28,0 

Sucre  ••^•« 6     6,5 

Gomme 3     3,0 

Légumine  etalbuariine.  24     • 30|0 

Fibres 4     5,0 

Pellicules 5     8,5 

Eau^etc... 4  EtproduiUdivers.  29,0 

100  100,0 

Dans  Tana^se  de  M.Yogel ,  on  n'a  pas  tenu  compte  de 
l'amygdaline»  qui  n'était  pas  connue. 

3619.  Fécules  diverses.  —  Enfin ,  dans  une  dernière 
classe  se  placent  les  fécales  elles-mêmes  exemptes  de  tout 
entourage  de  matières  grasses  oa  de  matières  animales^ 
quelques  «nea  d'entre  elles  méritent  l'attention. 

Hmrom'^iêoi  art,  hi  fécidt  d«  maranta  indica^  elle  pM^ 
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sède  une  telle  analogie  avec  la  fécule  de  pomme  de  terre, 
qu'où  pourrait  les  confondre  ;  cependant,  elle  n'offre  pas  des 
stries  ou  des  rillons  à  la  surface  des  grains  comme  la  fiécule 
de  pomme  de  terre  ;  elle  est  complètement  lisse. 

Ce  qui  distingue  principalement  ces  deux  fécules^  c'est 
que  celle  de  Tarrow-root  ne  contient  pas  cette  huile  dés- 
agréable que  lalcool  enlève  à  la  fécule  de pooune  de  terre* 
Comme  aliment,  elle  plaitdayantage. 

Le  sagou  est  la  fécule  du  sagus  farinaria  |  extraite  de  la 
moelle  de  celui-ci  ;  après  son  extraction  on  Tépaissit  avec 
de  Teau  et  on  la  dessèche  sur  des  plaques  chaudes  en  la 
façonnant  à  la  manière  des  pâtes. 

Le  ialepj  bulbe  de  Torchis  mascula,  s'obtient  en  faisant 
bouillir  les  bulbes  pendant  quelque  temps  et  les  desséchant 
ensuite.  Il  renferme  plutôt  des  matières  mucilagineuses  et 
gommeuses  que  de  la  fécule  proprement  dite. 

Le  tapioka  se  retire  du  jatropha  manioc  principalement. 
Son  extraction  est  remarquable  par  la  grande  quanlité 
d'acide  cyanhydrique  que  le  suc  de  la  plante  contient.  £n 
le  distillant,  les  premiers  produits,  à  la  dose  de  56 
gouttes,  peuvent  occasionner  la  mort  d'un  homme  en  six 
minutes.  Bien  entendu,  que  cet  acide  ne  préexiste  pas 
dans  la  plante  et  qu'il  se  forme  après  le  ràpage.  Il  serait 
donc  fort  curieux  de  déterminer  en  quoi  consiste  le  corps 
qui  lui  donne  naissance. 

Les  racines  du  manioc  sont  d'abord  lavées  et  râpées  ; 
la  pulpe  est  séchée  sur  des  plaques  chaudes;  c'est  par 
cette  opération  qu'elle  perd  ses  propriétés  vénéneuses  ^  et 
dans  cet  état  elle  constitue  Taliment  principal  des  nègres  ; 
elle  est  propre  aldrs  A  faire  le  pain  qu'on  connaît  sous  le 
nom  de  pain  de  cassave. 

Le  suc  exprimé  de  cette  plante  dépose  une  fécule  connue 
60U8  le  nom  de  moussache  ;  délayée  dans  Teau  chaude  , 
{tasée  à  travers  un  linge,  puis  évaporée  et  granulée  peu- 
la  dessicatioD,  elle  constitue  le  tapioka  do  conomerce. 


MOUTUES. 

5690.  Les  farines  de  blé  varient  suivant  la  nature  des  blës 
employés  et  le  système  de  mouture  suivi.  Nous  avons  vu 
comment  on  classe  en  gënëral  le  petit  nombre  d'espices 
et  les  nombreuses  variëtës  de  froment  en  trois  catëgoriea 
principales  :  les  blés  durs,  demi-durs  et  tendres  oa 
blancs.  Quant  aux  systèmes  de  mouture  enusage,  ilssont  an 
nombre  de  trois  et  on  les  distingue  par  les  dëmwiinations 
de  mouiÊÊirB  éemiomiquêj  mauêurê  anglaitë  et  mouiurê  à 
gruau»  blmnes.  Tous  les  grains  peuvent  être  réduits  en  fa- 
rine par  le  [premier  système;  les  blés  demi-4urs  et  tendres 
conviennent  mieux  au  deuxième  ;  enfin  le  troisième  ne 
peut  traiter  avantageusement  que  les  blés  demi-durs  i 
grains  volumineux  et  réguliers;  nous  en  donnerons  lëi 
motifs  n  décrivant  chacune  des  trois  opérations. 

liGil .  Moulure  économique.  Dans  cet  ancien  procédé,  ré- 
pandu encore  en  France,  d^oùpardegrés  les  deux  autres  ten- 
dent à  l'exclure,  on  se  sert  en  général  de  meules  de  cinq  pieds 
de  diamètre,  tournant  avec  une  vitesse  de  soixante  tourspar 
minute.  Le  blé  convenablement  nettoyé  est  monté  dans  la 
trémie  à  Taide  de  tire-sacs  ou  de  chaînes  sains  fin  à  godets. 
Le  mouvement  de  va  et  vient  et  les  secousses  de  la  plan- 
chette ou  babillard  le  font  couler  dans  l'ouverture  de  la 
meule  supérieure.  Celle-ci  est  pour  cette  première  mouture 
plus  soulevée  par  Tanille  que  dans  les  opérations  sub- 
séquentes; c'est  que  d'abord  on  veut^  tout  en  écrasant  et  tri- 
turant le  périsperme  du  grain,  ménager  les  téguments  afin 
qu'ils  puissent  mieux  se  séparer  au  bluttage  ou  dodi- 
nage  ;  c'^st  dans  cette  intention  aussi  que  Ion  a  soin  d'hu- 
mecter les  blés,  s'ils  sont  trop  secs  au  moment  de  les  mou- 
dre. On  conçoit  qu'on  rende  ainsi  moins  friables  et  plus  sou- 
ples les  membranes  corticales  grises  qui  rendraient  la  fa- 
rine plus  rude  et  moins  blanche.  Les  mêmes  précautions  au 
reste  et  avec  plus  de  soin  encore,  doivent  être  prises  dans 
les  deux  autres  sortes  de  mouture. 

VI.  2ti 
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Le  prcmior  bluttage  extrait  la  première  farino  qui  tra- 
terse  le  tlsmi,  len  {ptumx  plilè  gros  et  lomds  qui  passcut 
plus  loih  ;  il  élimine  le  son  plus  l^;er  et  voluniineux.  On 
teporte  entf^  les  meules,  alors  plus  senrëes,  les  gruaux 
dont  la  tnotltute  donne  une  deuxième  farine  blanehe  et  les 
Second)!  gfuatix.  Ceux-oi  renioulus  produisent  encore  une 
iîl*rlAine  quantité  de  fkrine  blanehe  et  des  gruaux. 

Les  tMutttfes  des  quatrième  et  cinquième  gntaux  d«m«- 
beflt  «fie  fàrilië  que  Ton  aëpare  sous  la  dënominatioii  de 
f  «rine  blëe,  «t  des  issuM,  appeler  retnoulages  on  recoupes, 
qui  eonUentient  les  parties  dures  et  grisâtres  aroisinant 
Teniréloppe  des  grains. 

Le  tableau  stdrant  des  rësvdtats  moyens  obtenus  de  cette 
ttioiltUte  sur  cent  kilogrammes  de  blë  nettoyé  complétera 
ridée  qoe  l'oti  doit  se  feire  de  ce  sjrstème. 

11**  farine  dite  de  blé  38  k.  33 
2-      — .      de  !•'  gruau  19 
5-      —      de2*    id.       8 

FariiiebiM      |g.     _      ^^   ^.     .^       g     j^j  8  35 

J  Sons  gros  et  menus  10     82 1 

■"•**  I  Remoulage  et  recoupe      12     àO  |  **  ^ 

Déchet  2  54 


100 

5622.  Itoututè  ùnglaùê.  Là  inoutu^  anglaise  est  fbrt 
simple  :  elle  conuste  A  écrase):  toûtle  grain ,  du  premier  coup , 
de  façon  A  atteindre  lès  patties  farineuses  qu'il  suffit  ensuite 
de  séparer  du  son  au  moyen  d*un  blutlage  ordinaire  et  d  un 
trcpàssage  danft  des  blutteattx  A  brt)sses  tournant  avec  une 
vitesse  de  neuf  cetits  toots  par  minute.  Les  meules  doivent 
être  a&sc£  seitées  et  tourner  rapidement  pour  produire  cet 
èflet  :  elles  font  cent  vingt  toiirs  par  minute,  mais  n*ont 
tpt  qualte  pieds  de  diamètre.  Une  paire  de  meules  emploie 
la  force  de  quatre  chevam.  On  doit  foire  passer  toute  la 
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HMëlém  éatifl  m  tAîgétot  nhlni  d'un  agitateur,  afiti  d'ë- 
viter  lea  altératitaM  ifaté  produirait  rëehauflement  de  la 
farine.  Toief  las  rémihata  ordinaires  de  cette  mouture  pMr 
900  kilûUpMiiitM^  de  Uë  flettd-Airy  bien  propre  : 

FariM  à  pala  Uane  ttSL 

Id.      à  painaUBi-UaM  14    daabfait.  ihtoÉset. 


Sona  gvaa  et  petits 

Mihat  t 


100 


S685.  JfaiilMri  à  grmmmm  Uana.  Le  proeëdë  que  nous 
âUoM  décrire  a  pdur  bvC  de  produire  lea  bellea  farkiea  q« 
serrent  à  prëpaier  ces  pains  de  hue  dits  de  gmaux,-  dont 
la  consommation  s'étend  chaque  jour  darantage  dans  lea 
grandes  TiUes» 

Qe  procédé  consisDe  à  éeoirecr  et  concasser  le  grain,  de  fk- 
çon  à  èéparér  non  seulemeat  les  parties  corticales  externes, 
mais  encore  celkt  qlii  sont  repliées  dans  l'intérieur  dn 
grain,  pois  à  moudre  las  graanx  aiasi  égmis.  Toid  com- 
ment on  opère. 

D'abord  oa  «  fidt  eb<iix  de  llrataMitdè  bonne  c)tuÂité| 
denûrdor,  exeitipt  de  eharboti  et  de  caricy  non  èouH.  On 
procède  À  un  nettoyage  énelgiqiie  >  en  ftdsatit  passer  k 
grain  monté  au  quatrième  4lage  t  1*  dans  un  tarare 
à  double  Tèléa,  ^n  e61i  planée  et  msni  ^Sm  Tcntilar 
teur;  2*"  tans  un  dedxièÉie  Mare  dont  la  troisième  ToUe 
est  égiAement  munie  dW  f^enillateur  ;  S*  dans  un  crible 
battant  de  trois  mètxiM  de  longneor» 

Arrivé  alors  dans  la  mafei  du  rez  de  thanssée,  le  grain 
propre  est  lepris  et  Inontl  à  la  trémie  des  tftonh'ns  :  les 
meoie*  doivent  être  écartées  à  point  podr  éeÎMreèr  le  gnrin  ^t 
bien  détafchet  ke  gnuniZy  en  foitoanl  la  moins  possible  de 
folle  farine.  Le  produit  tombe  dans  un  blutoir  en  étamîne 
qui  wbfm  la  fariae  dite  à  vermicelle  ou  petit  blanc. 
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On  procède  alors  au  travail  des  Uuteries  :  le  mâaDge 
de  gruaux  et  son  est  versé  dans  la  bluterie  supérieure, 
garnie  en  soie  de  Lyon.  Le  tissu,  de  plus  en  plus  large,  cor^- 
respond  à  trois  cases  du  récipient  :  la  première  case  reçoit 
les  {;i*uaux  fins-finoU  donnant  la  farine  de  première  mar- 
que ;  les  gruaux  moyens  et  les  gros,  extraits  des  deuxième 
et  troisième  cases,  sont  traités  séparément  et  débarrassés 
de  son  à  laide  de  tasserie  mécanique,  puis  complètement 
épurés  par  S  kil.  l/Sà  lafois  sur  des  tas  ronds  en  peaux  mus 
i  la  main  ;  enfin  on  les  porte  i  tenturlu^  où  la  rotation  les 
prive  de  folle  poussière. 

Les  gruaux,  après  ces  épurations,  prennent  le  nom  de 
êêmoulê  ;  on  les  soumet  à  la  mouture  ;  la  farine  est  passée 
dans  un  réfrigérant ,  puis  dans  une  bluterie  anglaise  et  lea 
gruaux  de  celle-ci,  remoulus,  produisent  une  farine  qui, 
mêlée  à  la  prcicédeiitc ,  donne  le  numéro  1 .  Les  moutures  des 
troisième  et  quatrième  gruaux  fournissent  le  numéro  S.  La 
cinquième  mouture  produit  la  farine  dite  blanche,  La 
sixième  mouture,  jointe  k  la  farine  d'écorçage  se  vend  sous 
le  nom  de  farine  à  vermicelle.  La  septième  enfin  est  dite  fa- 
rine bise. 

Voici  quels  sont  les  produits  d*uue  cinquième  mouture  à 
gruaux  blancs,  faite  sur  lOOsetiers  de  165  Ut.  pesant  125  k. 
Mai.  l'MOO  setiers  pesant  19,1(00  k. 

Griblures  ou  petit  blé  100 

Farine  i  vermicelle,  16  sact  X  ISO  k. 

Produit..^     -  Smaux  oM,  46  id. 

—  —    n»a,    5  id.  )  9,699 

—  blanche,         9  id. 

—  biae  15  id. 

iSoD,  15   id.  X  KO     ) 

Recoi^ie,  10  id.  X  80     |  3,500 

Remoulage,  10  tac»  de  I50i  110     ) 
Déchet  SOI 

Egal 12,500 


FAIH.  4o5 

YBaHICBLLB  BT  FÂTBB. 

5624.  Qd  doone  ces  noms  ides  pâtes  de  farine  et  d*eau, 
consistantes,  refonlëes  en  fils ,  cylindres  creux,  on  lanières 
parfois  cannelées  et  dëcoupëes,  que  Ton  conserve  sèches 
et  qui  s'emploient  surtout  dans  la  confection  des  potages 
et  des  macaronis. 

Les  farines  de  blés  durs  qtd  contiennent  plus  de  gluten 
sont  préférables  pour  obtenir  ces  produits.  Ellea  les  don- 
nent de  très  bonne  qualité,  susceptibles  d'être  gonflés  et 
hydratés  sans  se  désagréger  par  Teau,  le  bouillon  ou  le  lait 
chauffés  mène  ifébulUtion. 

On  conçoit  ainsi  la  préférence  accordée  aux  pâtes  des 
contrées  méridionales  où  les  blés  durs  abondent,  tandis  que 
les  blés  tendres  ou  moins  durs  et  moins  riches  en  gluten 
donnent  des  pâtes  moins  liantes,  plus  opaques  et  peu  esti- 
mées. Les  farines  de  ces  blés  peuvent,  cependant,  donner 
d'excellents  produits  en  ce  genre,  si  l'on  y  ajoute  du  gluten 
extrait  d'une  autrepordon  des  mêmes  farines,  selon  le  nou* 
veau  mode  de  préparation  de  l'amidon  des  céréales. 

Dans  le  Midi ,  on  fait  choix  d'un  blé  dur,  on  le  nettoie , 
on  le  passe  au  blutoir  pour  séparer  les  grains  petits  des 
gros  grains.  Les  premiers  sont  réduits  en  farine  ;  les  gros 
grains  fournissent  la  semoule  ou  gruau.  On  ménage  donc  la 
mouture  de^seux-ci  de  manière  i  produire  beaucoup  de  gros 
fragments ,  qui  séparés  du  son  et  de  la  farine  constituent 
le  gruau.  Toutes  les  fiarines  réunies  sont  converties  en  ver- 
micelle. 

Il  est  enfin  utile  parfois  de  préparer  des  vermicelles  éco- 
nomiques blancs  et  faciles  i  cuire,  en  ajoutant  i  la  farine 
plus  glutineuse,  tirée  de  la  mouture  i  gruaux  blancs,  xsne 
certaine  proportion  de  fécule  de  pommes  de  terre.  Pour 
préparer  cette  dernière  pâte ,  on  emploie 
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Farinr  »  viTmicollc  ^  â1  k. 
Fécule  blanche,  14 

Eau  bouillante,  12 

l.n  somme  de  ces  matières  pitaiièrcs,  47  domie  45  kil.  de 
pâte  pi^trie  qui  se  rëdtiit  à  50  kil.  de  vermicelle  sec.  Dans 
sa  préparation  des  pâtes  avec  addition  de  gluten,  on  prend  : 

Farine,  30  kil. 

Gluten  frais,  10 

Eau,  7 

47" 

Le  travail  est  un  peu  plus  pénible,  et  Ton  obtient  à  peu 
pri'S  le  même  poids  ou  50  kil.  de  veimicelle  sec. 

Cette  composition  donne  aussi  des  macaronis  de  pre- 
mière qualité. 

Si  on  se  sert  de  farine  bien  moulue  de  blés  durs,  on  en 
emploie  34  kil.  5  po\u;  13  kil.  5  d  eau.  Le  vermicelle  que 
Ton  consomme  dans  le  Midi  est  aromatise  et  coloré  avec  du 
saûraii*  Celui  qu^on  destine  aux  colonies  en  reçoit  une  dou- 
ble dose  ;  il  perd  de  sa  couleur  dans  le  trajet. 

Quel  que  soit  le  dosage  adopté  parmi  les  trois  qui  pré- 
cèdent» on  suit  la  mâme  manière  d'opérer;  la  pâte  est  Uh>8 
soigneusement  pétrie,  soit  dai^s  une*brée  à  vermicellier,  soit 
dans  un  motdin  à  cylindres.  Lorsque  le  pétrissage  est  ter- 
miné, on  porte  la  pite  dans  iiu  cylindre  vertical,  en  bronze 
ou  laitoui  muni  4'w  fond  épais  en  piâme  fdliage.  Ce  fond 
est  percé  dt  trou^  d|vit  4®.  diamètre  correspond  à  la  gros- 
seur du  vermiceUe  qu'on  veut  obtenir. 

On  a  d*ailleurs  des  fonds  de  rechange,  afin  de  préparer 
à  volonté  les  yermicelles  plus  ou  moins  gros  ou  les  tubes 
creux  dits  macaronis. 

IjC  cylindre,  rempli  de  pâte,  est  entretenu  à  la  tempé- 
rature de  100®  iTaide  d'une  double  enveloppe  de  vapeur 
ou  d'eau  mise  en  circulation  ;  im  piston  plein,  mu  de  haut 
en  bas  par  une  vis  en  fer  ou  une  presse  hydraulique,  s'en 
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foDCG  dans  la  pâte  et  1^  force  de  soriiir  en  se  moulant  en 
tubes  pleins  ou  creux,  unis  ou  cannelëS|  suivant  la  fonne 
donnée  aux  trous  du  fond  viu  qyiindre. 

LofsquQ  les  tubes  de  pâte  ont  acquis  la  longueur  convor 
nablci  oq  les  coupe  tous  d*uo  seul  coup,  ety  pendant  cjne 
de  npuyeaux  tubes  s'allongent,  on  évente  les  prenuers,  q^ 
les  tourne  et  oi)  les  porte  spr  des  claies  gainies  de  papief 
au  sëchoir. 

Les  tiubes  creux  à  macaronis  peuvent  être  pic\kis  sur  4§9 
bâtons,  lorsque  la  pâte  est  suffisamment  glutioeuse.  L4 
forme  régulière  des  courbures  indique  }e  mode  de  sé- 
chage et  la  qualité  des  pâtes;  en  effet  les  p4tes  mêlées  de  fé- 
cule I  ou  provenant  de  blés  tf  ndres,  ne  se  90utiennept 
pas  ainsi,  et  leurs  courbes  irréguliiNres  dénoncent  cette  cir? 
constance  particulière  fdnsi  que  leur  qualité  inférieure. 

Les  pâtes  coi^pées  en  disquei  ou  lamelles  minces,  circti;? 
laires,  elliptiques,  unip,  étoiles  ou  ondulés,  se  préparexit  d^ 
même ,  si  ce  n  est  que  le  cjflmdr^ffrêêiê  est  posé  horizon- 
talement. Amesure  que  la  pâte  en  sort,  un  couteau  tournant 
autour  de  Ta^^e  du  cyUndre,  la  coupe  en  parcelles  plus  ou 
moius  minces,  suivant  qu*U  tourne  plus  ou  moins  vite.  Lu 
pâte  fi  été  moulée  par  sop  p^|»age  fofcé  dans  les  trous  du 
fond.  On  conçoit  facilement  d'ailleurs  que  ce  moulage  puisse 
donuer  des  tubes  creuiL  pu  àe^  disques  percés,  à  la  seule 
condition  d'ad&pter  au  miiicu  de  chacun  den  trous  un  man^ 
driu  fixé  en  dedans  par  deux  pattes  yis^éejB. 

FAIUUCATÏOIV    DU    PAIR. 

5G25.  La  confection  du  pain  exige  deux  opérations  prin- 
cipales ;  la  préparation  de  la  pâte  ou  pétrissage ,  e^  la  cuis» 
son  de  cette  pâte  préparée  et  mise  sous  différentes  formes. 

La  farine  pétrie  avec  de  1  eau  ne  peut  fournir  directement 
qu'une  masse  compacte,  qui  donnerait  im  pain  lourd  et 
indigeste  ;  en  j  ajoutant  du  /fM^  ou  d^  la  Ifivure  ^  on  j 
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dëtermine  une  modification  par  suite  de  laquelle  la  pâte  se 
gonfle  et  8*alli*ge  au  contraire  arec  plus  ou  moins  de  faci- 
lité. La  fermentation  qui  s'ëtablit  par  suite  de  cette  addition, 
donne  naissance  à  de  Tacide  carbonique  et  à  de  Talcool. 
L'acide  carbonique  en  se  dégageant  augmente  le  Tokime 
de  la  pâte^  y  produit  des  yides  nombreux  comparables  à 
des  bulles  d'ëcume.  La  cuisson  du  pain  augmente  beau- 
coup le  Tolume  de  ces  bulles  de  gaz  et  engendre  des  va- 
peurs qui  j  joignent  leur  effet;  aussi  la  pâte  se  gonfle-t-elle 
encore  pendant  cette  opération. 

On  appelle  levain  une  portion  de  pâte  prëlevëe  à  la  fin 
de  chaque  opération ,  et  qui  sert  j  comme  nous  l'avons  dit, 
poiur  les  pétrissages  suivants.  On  peut  remplacer,  et  on 
remplace  en  effet  le  levain  dans  un  grand  nombre  de  cas, 
et  pour  toute  première  opération,  parla  levure  de  bière,  qui 
active  beaucoup  le  travail  et  fournit  des  pâtes  très  légères. 
Cependant,  il  ne  faut  pas  en  employer  de  trop  fortes  pro- 
portions, car  cette  substance  donne  au  pain  une  saveur  dés- 
agréable ;  elle  a  aussi  l'inconvénient  de  s'altérer  avec  une 
grande  facilité ,  de  sorte  que  ce  n!est  que  dans  les  lieux  â 
portée  des  brasseries  qu'on  peut  s'en  servir  avec  im  véri- 
table avantage.  A  Paris,  les  boulangers  en  emploient  beau- 
coup. 

A  chaque  opération ,  le  pétriueur  verse  dans  le  pétrin , 
espèce  de  trémie  en  bois  de  chénc  bien  assemblée,  le  levain 
gardé  d'un  précédent  pétrissage  ;  il  ajoute  alors  la  quantité 
d  eau  que  l'habitude  lui  fait  juger  nécessaire ,  et  il  divise  le 
levain  avec  les  mains  \  puis  il  introduit  dans  la  masse  li- 
quide la  quantité  de  farine  destinée  à  fournir  la  pâte.  Gïtte 
farine  descend  d  une  chambre  supérieure  dans  le  pétnn,  au 
moyen  d'une  manche  en  toile  que  l'on  replie  sur  elle-même, 
lorsqu'on  veut  arrêter  le  courant  de  farine. 

Le  levain  étant  délayé ,  le  pétrisseur  introduit  peu  à  peu 
la  farine  en  la  délayant  aussi  et  la  mélangeant ,  k  partir  de 
la  droite  i  la  gatiche  dû  pétrin»  Lorsqu'il  a  agi  successi- 


yement  sur  toute  la  masse,  il  recommence  le  mAme  tra- 
vail de  gaucbe  i  droite.  Ces  opérations  sont  désignëes  sous 
le  nom  de  fra$ag$  et  eanirefratagêk  Ensuite ,  fouTrier  sou- 
met la  pâte  à  trois  mouvements  différents,  en  pratiquant 
la  pétrissage.  H  la  malaxe  pour  mêler  le  plus  exactement 
possible  les  parties  gui  la  composent ,  en  y  ajoutant  la 
quantité  de  fiirine  nécessaire.  11  la  divise  en  six  ou  sept 
pAtonsy  qu'il  travaille  successivement  de  la  même  ma* 
nière.  H  la  saisit  e^^iite  par  parties  en  retirant ,  et  tra- 
vaille seulement  la  quantité  qull  peut  tenir  entre  les  mains. 
Lorsqu'il  a  pétri  ces  différentes  parties,  U  les  réunit  en  une 
même  masse  qu'U  replie  plusieurs  fois  sur  elle-même.  U  la 
soulève  enfin  à  plusieurs  repriseS|  la  jette  avec  farce  dans 
le  pétrin,  et  la  réunit  à  Tune  des  extrémités ,  ordinairement 
à  gauche  du  pétrin. 

Ces  opérations  ont  pour  but  d'opérer  un  mélange  intime 
de  la  farine ,  de  Teau  et  du  levûn.  On  cherche  à  éviter 
qu'aucune  partie  de  la  farine  ne  reste  en  poudre  sèche  ou 
incomplètement  saturée  d*eau.  Si  des  portions  de  farine 
sliumectent  à  l'extérieur,  s'agglomèrent  et  forment  comme 
une  espèce  de  géode,  dans  laquelle  on  trouve  la  farine  à 
peine  humide,  il  en  résulte  les  marrwM  que  l'on  rencontre 
dans  le  pain ,  et  qui  sont  A  la  fois  un  inconvénient  pour  les 
consommateurs  et  une  cause  dé  perte  pour  le  boulanger 
en  diminuant  le  rendement  de  la  farine  en  pain. 

Quand  on  a  mêlé  les  quantités  de  levain ,  d'eau  et  de  fa- 
rine nécessaires  pour  une  opération,  le  pétrisseur  a  terminé 
son  travail  sur  la  masse  de  pâte  qull  doit  convertir  en  pains. 
Il  l'abandonne  quelque  temps,  ensuite  Q  la  Umme,  Pour 
cela,  il  étend  sur  une  table  des  pAtons  du  poids  nécessaire, 
et  il  les  roule  en  les  saupoudrant  avec  un  peu  de  farine.  II 
retourne  ensuite  chaque  pAton  et  leplace  dans  son/Fcmtafon, 
où  il  l'abandonne  pour  qull  sj  gonfle.  Si  la  farine  est  de 
bonne  nature ,  la  pAte  bien  faite  et  la  température  conve- 
nable, les  jp^U^fif  gonfleront  beaucoup  et  uniformément.  S, 
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après  que  la  surface  s  est  {;onflëc,  elle  s^aflaissc  dans  une 
grande  partie  de  son  étendue,  la  farine  est  de  mauvaise 
qualité  I  ou  bien  elle  renferme  des  substances ,  comme  la 
fécule  de  pomme  de  terre»  qui  ajoutées  à  la  farine  en  cer^ 
taines  proportions  lui  communiquent  ce  caractère. 

Aussitôt  que  le  four  est  chaud  et  Tapprét  de  la  p&te  suffi- 
sant I  oi^  Tenfoume  en  renversant  chaque  pâton  sur  une 
pelle  en  bois  longue  »  étroite  et  garnie  d'un  long  manche. 
On  les  porte  dans  les  diverses  parti^du  four  |  et  comme 
la  pâte  adhérerait  &  la  pelle ,  ou  lamupoudre  légèrement 
avec  un  peu  de  son. 

Le  four  ordinaire  de  boulanger  se  compose  d'une  sole 
circulaire  formée  de  carreaux  de  terre  cuite  placés  de 
champ  y  et  recouverte  d  une  voûte  surbaissée  offrant  à  la 
partie  antérieure  une  ouverture  que  Ton  peut  fermer  au 
mojen  d'une  plaque  eu  fonte  de  fer.  Au-dessus  de  cette 
ouverture  se  trouve  une  espèce  de  hotte  en  tôle  communi- 
quant avec  la  cheminée. 

On  chauffe  (se  four  avec  du  bois  long,  très  sec  et  refendu, 
qu'on  répartit  dans  Tintérieur  de  manière  à  eu  chaufEér 
convenablement  toutes  les  parties.  Quand  la  température 
est  assez  élevée,  on  retire  la  braise  dans  un  étouflbir.  Pour 
mieux  se  guider  dans  renfoumemcnt,  on  place  quelques 
petits  morceaux  de  bois  bien  secs  et  refendus,  nommés  al- 
lume^ dans  une  caisse  eu  tôle  appelée  porte-allumc.  On 
transporte  celui-ci  dans  les  diverses  parties  du  four  au 
moyen  de  la  pelle.  Iol  flamme  produite  par  ces  buchilles 
éclabre  fintérieur  du  four. 

Dans  les  fours  ordinaires  dppt  nous  venons  de  parler,  la 
température  pe  p^ut  jamais  être  uniforme.  Il  est  facile  de 
voir  que  les  diverses  parties  du  four  ne  peuvent  pas,  en  les 
supposait  même  uniformément  chauffées,  conserver  cette 
uniformité  de  tanpérature.  Car,  tandis  que  la  bouche efH 
ouverte  pour  lenfournement i  la  partie  antérieure  se  re- 
^i^,  ^  ceat  pjréçM^fn^f  ^qfu  çc^^j^  partii^  que  le  pain 
reste  le  moins  longtemps. 


&G90.  L'ari  de  là  boulangiffîe ,  uiigiiùre  4  wriëré,  tend 
às'éleyer  aarang  des  iadustriet  nuAufactunè^M  tesoiiew 
raisonnëes. 

La  vue  grfoénle  d'nne  boalangem  nodile  et  les  fignres 
de  tons  tes  qypareQsetuateniilety  pi.  86  et  luiTantea,  vont 
le  fidre  comprendre.  C'est  ceUe  de  MM.  Mouehot  ficèros. 

Les  magasiiis  •,  sitaës  au  dessus  de  la  manutention,  sont 
construits  en  maçonnerie  solide ,  rerétus  d'enduits  lisses  et 
bien  adhérents ,  facilement  clos.  iVailleurs,  on  peut  j  re- 
nonveler  Tair  i  f  ride  de  fenêtres.  La  fcrine  y  est  moulée 
au  itnoyen  des  treuils  qui,  places  au  dessus  de  la  porte  de 
l'atelier  oA  se  fait  le  pétrissage,  servent  aussi  A  l'y  descen- 
dre journellement. 

L'atelier  de  manutention  6j  construit  solidement  et  bien 
enduit  comme  les  magasins  et  comme  toutes  les  parties  de 
la  boulangerie ,  est  ëclairë  et  feoOe  à  tenir  propre;  il  con- 
tient le  pc^trissage  mécanique  Cy  et  la  table  d  à  poser  et 
tourner  la  p&te.  Il  donne  vue  par  une  porte  Titrée  s ,  sur 
la  pièce  séparée  oA  se  développe  eu  /  la  puissance  méca- 
nique utile  au  pétrissage. 

Chacune  des  trois  cases  du  pétrin,  pi.  88,  est  garnie  A 
volonté  de  deux  barres  transTcrsaks  fixes,  mais  qu'on  en- 
lève fi^ilcment,  dès  que  le  çylb(}r^  est  ouvert.  Ces  deux 
barres  en  bois  constituent  les  seuls  agents  de  l'étirage  de  la 
pâte. 

Dans  un  travail  continui  on  pr^;>are  constamment  un 
levain  da;^^  la  case  A,  à  cet  effet,  on  y  place  : 

Levain  ordinaire ,     125  kilogr.  \ 

Farine,  67    y^       >f^995Ulogr. 

Eau,  6S     «       I 


L'homme  préposé  A  la  surveillance  du  pétrin  mécanique 
ferme  le  couvercle  du  pétrin,  et  le  met  en  meuvcment  $  au 
bqul  de  sept  minutes  ^iivii#n,  ki  sonn^Uis  du  cuBWisnr 
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mécanique  annonce  que  le  nombre  de  tours  opëréi  a  mis  la 
pâte  an  point  d*étre  yérifiée,  quant  à  sa  consistance.  On 
ouvre  à  cet  effet  le  pëtrin,  et  après  s'être  assure  dn  l>on  état 
de  la  pâte,  ou  avoir  «joute,  soit  de  Teau  pour  l'amollir,  soit 
de  la  forine  pour  la  durcir  on  referme  le  conTerde  et  on 
remet,  comme  la  |Nremière  fois,  le  cylindre  en  mouTement. 
Dix  minutesifMrès,  le  compteur  fait  entendre  une  deuxième 
fois  la  sonnette ,  et  le  pétrissage  est  terminé.  Les  4âO  kilo- 
granunes  de  levain  obtenus  de  deux  pétrins,  sufiSsent  pour 
préparer  la  pâte  qui  alimente  alternativement  chacun  des 
deux  fours.  Pour  cela,  on  retire  75  kilogrammes  de  levain 
de  chacune  des  cases  A  et  A',  et  on  le  place  dans  la  case 
intermédiaire  B. 

La  totalité  du  levain  est  donc  de  75  +  75  kOcorammes , 
ou loO  kilogr. 

On  y  ajoute  100  kQ.  de  farine  et  50  kil. 
tfeau. .  .  .  .• 150 


Et  la  case  B  contient  alors  un  mélange  de. .    SOOlûlogr. 

On  rétablit  dans  chacune  des  cases  A  et  A'  la  quantité 
primitive,  en  ajoutant,  pour  compenser  les  75  Idiogr.  en- 
levés, 50  kilogr.  de  farine,  plus  25  kil.  d'eau. 

Alors  on  met  en  mouvement  le  cylindre  ;  et  d'après  la 
dispontion  de  l'appareil ,  on  conçoit  que  le  pétrissage  s'o- 
père i  la  fois  dans  les  levains  A  et  A'  et  sur  la  pâte  B,  celle- 
ci  est  également  vérifiée  au  bout  de  sept  minutes ,  et  finit 
en  dix-sept  minutes,  au  deuxième  coup  de  la  sonnette  du 
compteur. 

On  ouvra  le  pétrin,  on  rassemble  vers  le  fond  la  pâte  at- 
tachée aux  parois  avec  une  raclette  qui  sert  également  à 
débarrasser  les  deux  barres  de  la  pâte  adhérente. 

Toute  la  pâte  de  la  case  B  étant  ensuite  enlevée,  on  prend 
encore  dans  les  levains  IBO  Idlogr. ,  auxquek  on  ajoute 
l80%ttogr.  de  farine  et  d'eau,  pour  préparer  les  300  kilog. 


de  pâte  destines  au  diargement  du  four  n*  S.  On  rempl«oe 
d'aÛleuxs  comme  la  première  fois  les  7K  kilogr.  pris  dans 
chaque  leraîn,  et  ainsi  de  suite. 

L'ean  employée  dans  toute  cette  opération  est  postée  à 
la  température  couyenaUe,  c'est  i  dire  35  i  SQP  oeotigr. 
dans  ks  lonpe  les  plus  froids  et  9Ût  ennpon  durant  toe 
chaknrsi  en  mélangeant  il'ean  froide  ocdînaitela  quantité 
nécessaire  d  eau  maintenue  à  la  tempéMnre  de  70  à  7&? 
dans  le  bassin  i\  plaeé  au  dessus  idas  foûns. 

Dans  Teau  versée  à  diaque  opération  sur  la  fiurine  de  la 
case  B,  on  délaie  préalablement  900  i  3K0  «rammes  de  te* 
Ture  fraîche  telle  que  l'obtiament  les  brasseurs  iqprès  l'avoir 
pressée.  Cette  quantité  suffit  pour  faire  lever  èonvenaUe- 
ment  les  300  kilogr.  de  pâte. 

Dès  que  cette  pâte  est  extraite  du  piitrin,  comme  nous 
Tayons  dit,  et  pendant  que  cdui-ci  continue  son  travail»  on 
pèse  la  quantité  destinée  à  chaque  pain ,  on  la  tourne  aur 
la  table  D  pour  lui  donner  la  forme  ronde  ou  allongeai  on 
imprime  avec  l'avant-brae  ou  k  nndaan  la  navité  qoix»- 
ractérise  les  pains  fendna. 

Tous  les  lots  de  la  pAte  du  vdtame  des  pains  de  1  kilogr. 
ditB  pains  fendus  sont  jdaoés  sur  une  toile  dont  on  relève 
un  pli  entre  deux  pains,  la  toile  ayant  été  d'abord  étendue 
sur  une  planche,  celle-ci  ainsi  chargée  de  dix  i  qnime 
pains  est  portée  sur  des  cotbeanx  ou  barres  en  bois  OG , 
scellés  en  avant  du  four. 

Tous  ces  pains  en  pAte  lèvent  facilement  i  l'aide  de  la 
température  douce  de  cette  chambre  ou  fournil.  Quand  la 
pâte  est  assex  levée,  on  procèdcâ  renfoomement. 

Cette  opëration  se  fait  en  jdaçant  ^Aque  pain  successi- 
vement sur  une  pelle  en  bois  légèremoit  saupouAée  de 
fiBuragêj  farine  mêlée  de  peu  de  son  fin. 

On  dispose  les  pains  sur  la  sole ,  le  plus  près  possible  les 
uns  des  autres,  sans  qu'ils  se  touchent.'  Cette  opération  est 
rendue  fodle  par  le  nouveau  moé&  d'écUin^e  au  gai. 


i 


4l6  PAIIC. 

Le  pëtrinage  de  la  pâte,  en  complëtant  cet  réactions  par 
un  mélange  plus  intime ,  détermine  ainsi  la  fermentation 
du  sucre  en  établissant  un  contact  exact  des  globules  de  la 
levure  avec  la  solution  sucrée;  l'interposition  de  Tair  par 
suite  de  retirage  contribue  i  favoriser  la  fennentation, 
conmie  à  diviser  et  aUéger  la  pâte. 

La  pâte ,  distribuée  et  tournée  en  pains  i  est  midntenue 
i  une  température  douce  par  la  chaleur  du  fournil ,  dans 
les  replis  de  la  toile  ou  dans  les  pannetons  doublés ,  et  Ton 
conçoit  que  ces  circonstances  favorisent  le  développe- 
ment de  la  fermentation. 

Cest  surtout  alors  que  le  volume  de  toutes  les  petites 
masses  de  pâte  augmente  graduellement,  car  dans  tous  les 
points  où  le  produit  gazeux  de  la  décomposition  du  sucre, 
Tacide  carbonique  se  trouve  enveloppé  d*une  pâte  visqueuse 
dont  le  gluten  lie  les  divers  éléments ,  il  reste  emprisonné , 
s'accumule  dans  les  cavités  où  il  pénètre  et  qu'il  agrandit. 

Si  on  laissait  continuer  trop  longtemps  ces  phénomènes, 
l'excès  de  gaz  interposé  diminuerait  trop  la  consistance  de 
la  pâte  s  il  faut  donc  saisir  le  moment  où  le  gonflement  est 
au  tenue  convenable  pour  arrêter  la  distoluiian  de  la  pâte 
en  la  mettant  au  four.  Aussitôt  après  rcnfoumement,  une 
brusque  élévadon  de  la  température  dilate  les  gaz  inter- 
poses et  vaporise  une  partie  de  l'eau.  Elle  arrâte  la  fermen- 
tation,  fait  gonfler  toute  la  substance  amylacée.  Elle  opère 
ainsi  une  adhérence  plus  intime  entre  toutes  les  parties 
hydratées,  telles  que  l'amidon,  le  gluten,  l'albumine,  ete., 
et  retient  latente ,  solidifiée ,  l'eau  qui  les  pénètre. 

La  fermentation  d'une  petite  dose  de  sucre  est  donc  un 
phénomène  nécessaire  de  la  panification  ;  mais  la  dose  en 
est  si  petite,  qu'elle  échappe  presque  au  calcul.  On  peut 
poser  en  fait  que  l'acide  carbonique  développé  par  cette 
fermentation  demeure  tout  entier  dans  le  pain  et  qu'il  y  oc- 
cupe i  peu  près  la  moitié  du  volume  du  pain  lui-même  à 
la  température  de  la  cuisson ,  c*est  i  dire  à  100*^.  Il  résulte 
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del&  qu*n  ne  fant  pas  en  tacre  ^^  dn  poida  de  la  farine 
pour  produire  le  gaz  caibo^que  nécessaire  i  la  production 
d'un  pain  Bien  levé. 

D'où  il  suit  que,  lorsqu'on  a  proposé  il  y  a  quelques 
années  de  tirer  parti  de  l'alcool  développé  dans  cette  fer- 
mentation j  on  était  tombé  dans  une  eireur  complète. 

En  eflet,  j'ai  fait  cuire  souvent  dans  un  alambic  quelques 
kilogrammes  de  pâte.  Si  le  bain-marie  est  chaniTé  avec  une 
dissolution  saturée  de  sel  marin ,  la  température  s'élève 
toujours  assez  pour  produire  une  mie  parfaite }  100  degrés 
suflBsent  dans  la  masse. 

Dans  cette  expérience,  je  n'ai  jamais  recueilli  autre  chose 
que  quelques  gouttes  d'eau  insipide. 

La  cuisson  de  la  nue  se  fait  donc  à  iOÛ^,  mais  il  n'en  est 
pas  ainsi  de  celle  de  la  croûte. 

Les  parties  superficielles  de  tous  les  pains  directement 
exposés  au  rayonnement  des  panns  du  four,  perdent  une 
plus  grande  proportion  d'eau ,  elles  éptouvent  même  un 
commencement  d'altération  qni  consiste  en  cette  sorte 
de  caramélisation  I  qui  s'annonce  relativement  i  une 
foule  de  substances  organiques  par  une  coloration  jaune 
fauve  9  d'abord  légère,  puis  graduellement  plus  foncée. 

5628.  Cest  à  l'intensité  de  la  nuance  que  Ton  discerne 
aisément  le  terme  convenable  de  la  (îuisson  et  les  irrégula- 
rités de  la  température  des  fours. 

Lorsque  les  différences  dans  la  couleur  des  pains  sont 
peu  considérables,  elles  ne  portent  aucun  préjudice  an  fa- 
bricant, parce  que  les  légères  variations  qu'elles  occasion- 
nent dans  la  saveur  de  la  croûte  trouvent  des  préférences 
correspondantes  dans  le  goût  des  consœnmateurs.  S'il 
arrive  que  la  coloration  accidentellement  plus  rapide  des 
pains  ait  lieu  sur  une  partie  de  la  sole  du  feor ,  il  faut  dé- 
foumer  d'abord  les  pains  cuits  dans  ces  endroits,  et  atten* 
dre  un  peu  plus  pour  les  aut^!^,  ou  même  les  y  trans* 
porter. 

VI.  37 
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Au  sortir  du  four,  le  paiu  doit  être  posé  à  Taîr  libre, 
debout  ou  de  chcunp ,  c  est  à  dire  dans  la  position  où  la 
croûte  qui  constitue  sa  partie  la  plus  solide,  résiste  le  mieux 
à  son  propre  poids  ou  à  la  pression  des  pains  placés  en 
deuxième  ou  troisième  rangées  ;  on  parvient  ainsi  à  éviter 
que  le  paiu  ne  s'alTaisse  et  ne  devienne  plus  compacte. 

Si  on  le  transporle  immédiatement,  il  convient  qu'il  soit 
ainsi  rangé  dans  des  paniers,  msin  non  dans  des  caisses 
cloaes,  car  la  vapeur  émanée  d'un  certain  nombre  de  pains 
venant  à  se  condenser  sur  ceux  qui  seraient  plus  rapide- 
ment refroidis,  amollirait  la  croule  de  ces  derniers  et  chan- 
gerait défavorablement  leurs  caractères  extérieurs. 

5629.  Lorsque  toutes  les  opérations  que  nous  avons  dé- 
crites auront  été  conduites  avec  soin  ;  que  la  pâte  bien  tra- 
vaillée aura  acquis  un  degré  de  consistance  convenable  et 
tel  que  le  pain  ait  pu  prendre  des  formes  bien  arrondies  au 
four,il  seraléger,  agréable  au  goût  et  facile  à  digérer.  Les  pro- 
portions d'eau  qull  aura  retenues  seront  sensiblement  cons- 
tantes pour  ime  même  sorte  de  farine.  Mais  si  la  pâte  a  reçu 
un  excès  d'eau  au  pétrissage ,  les  caractères  du  pain  cuit 
seront  fort  différents;  en  général,  ses  formes  seront  plus 
déprimées,  sa  croûte  plus  épaisse  et  plus  brune ,  son  poids 
plus  fort  à  volume  égal.  La  mie  aura  vers  le  centre  une  con- 
sistance presque  pâteuse  et  retiendra  plus  d'eau  ;  elle  sera 
désagréable  à  manger  et  d'une  plus  difficile  digestion  ;  enfin, 
le  rendement  sur  lequel  nous  allons  revenir  aura  été  plus 
considérable. 

Les  variations  dans  les  proportions  d'eau  sont  moins 
grandes  dans  les  parties  superficielles  du  pain  qui,  exposées 
à  découvert  au  rayonnement  des  parois  du  four,  se  dessè- 
chent toujours  à  peu  près  au  maximum,  que  dans  les  par- 
ties intérieures  dont  la  dessiccation  est  d'autant  plus  entra- 
vée, que  la  vapeur  pour  s'exhaler  doit  traverser  une  couche 
plus  épaisse  pendant  la  cuisson. 
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C'est  donc  sur  lanit  de  pan  cpie  dolTenl  porter  les  essais 
et  même  les  conditions  des  marchés  faîls  pat  entreprises. 

On  laisserait  le  pain  se  refiroidk  cinii  Cm  six  heures  ;  oo 
le  couperait  en  deux  f  et  une  quanfitë  de  mie  pesant  enifi^ 
ron  25  i  80  grammes  serait  enlevée  autoor  du  oentre,  peséei 
puis  desséchée  dans  une  étuve  à  'courant  dTalr  (SbauSiSe  ft 
100^1  jusqu'à  cassation  de  perte  dé  poids. 

Cette  épreuve  serait  d'autant  plus  rigoureuse  ^  que  dam 
les  pains  lourds ,  à  pâte  chargée  d'eau ,  la  eiSsson  plus  lente 
rend  la  croûte  plus  épaisse  ;  il  serait  done  fecQe  de  tnettre 
ainsi  d'accord  l'intérêt  du  fournisseur  et  celui  des  consom- 
mateurs, au  lieu  de  les  laisser  exk  opposition*  comme  ils  s'y 
trouvent,  dans  le  système  actuel  de  vente  au  poids  brut. 

Bien  entendu ,  qu'à  cet  essai  pour  l'era  devraient  se 
joindre  les  deux  essais  suivants  qui  en  sont  le  complément. 

Le  premier  consisterait  à  brAtar  90  ou  25  grammes  de 
pain  dans  une  capsule  de  pcredahiei  jusqu^A  complète  in- 
cinération. On.pourralt  opérer  dans  un  four  A  moufle.  Le 
poids  de  la  cendre,  soustrait  du  poids  du  pain  sec ,  ferait 
connaître  le  poids  du  pain  réel. 

Le  second  essai  aurait  pour  objet  de  déterminer  la  pro- 
portion de  gluten  :  il  est  très  important.  On  y  parviendrait 
en  faisant  digérer  A  75*  j  au  bain-marie ,  100  grammes  de 
pain  avec-  une  infusion  de  400  grammes  d'orge  germée , 
concassée,  dans  500  grammes  d'eau.  Quand  Fiode  ne  colore 
plus  les  produits,  on  recueille  le  gluten  sur  une  toile,  on  le 
lave  et  on  le  fait  sécher  A  iOO^. 

La  couleur,  le  goàt  du  gluten,  doivent  Ctfe  pris  en  con- 
sidération aussi  bien  qufe  son  poids. 

Pour  fixer,  ad  reste,  les  idées  par  des  nombres,  nous 
donnerovw  les  rtsultats  de  quelques  essais  sur  les  propor- 
tions d'eau  contenues  dans  les  pains  de  plusieurs  fabrica- 
tions et  faits  avec  plusieurs  sortes  de  farines. 

En  réalisant  même  toutes  les  conditions  de  réguhrHé  que 
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permet  le  nouveau  mo jen  de  fabrication  du  pnin ,  il  y  anra 
encore  des  variations  dans  les  quantités  de  produits  obtenus 
pour  un  poids  ëgal  de  matière  première.  Mais  ces  variations 
seront  plus  limitées ,  dépendront  bien  moins  de  la  manuten- 
tion que  de  la  qualité  des  ferines ,  et  permetlront  de  mieux 
aj^nrécier  rinflûence  de  celles-ci. 

5650.  En  écartant  llnfluence  de  la  fabrication,  les  causes 
qui  modifient  le  rendement  des  farines  se  réduisent  à  deux  : 
la  quantité  d'eau  contenue  dans  la  farine  et  la  proportion 
de  gluten  qu'elle  renferme. 

Les  meilleures  farines  sont  d'un  blanc  mat,  virant  plu- 
tôt au  jaunâtre  qu'au  gris ,  douces  au  toucher  ;  elleé  ne  lais- 
sent apercevoir,  à  l'œil  nu  aucune  parcelle  de  son.  Les  fa- 
rines de  gruaux  blancs  n'en  doivent  pas  laisser  voir  trace, 
même  lorsqu'on  les  tasse  pour  leuiyfaire  montrer  une  sitir- 
face  unie.  Elles  développent  une  très  l^ère  odeur  agréa^ 
.ble  à  sec  ou  quand  on  les  humecte.  Délayées  et  pétries 
avec  moitié  de  leur  poids  d'eau ,  elles  donnent  une  pâte 
susceptible  de  s'allonger  et  de  s'éteutdre  en  nappes  min- 
ces et  élastiques ,  homogènes ,  dans  lesquelles  on  ne  doit 
rencontrer  ni  insectes,  ni  grumeaux ,  ni  corps  étrangers. 

La  farine  abandonne  son  eau  hygrométrique  par  une 
exposition  prolongée  i  la  chaleur,  et  au  contact  de  l'air.  En 
conséquence,  les  farines  qui  soumises  à  la  dessiocation  dans 
une  étuve  i  courant  d'air,  dont  la  teu^rature  soit  de  iOO°, 
perdront  le  moins  de  leur  poids ,  auront  le  plus  de  valeur. 

Les  falsifications  les  plus  habituelles  des  fiirines  s'effec- 
tuent avec  la  fécule  de  ponunes  de  tenre,  la  farine  de  fève- 
rolles ,  celle  de  haricots  ou  de  seigle. 

La  farine  de  fèverolles  est  souvent  employée  à  cause  de 
fceil  jaunâtre  fort  recherché  qu'elle  donne  à  la  farine,  mais 
le  pain  en  prend  une  teinte  rose  vineux  cpii  décèle  la 
fraude. 

Celle  de  harioots  communique  au  pain  un  goût  amer  et 
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dësagrëable.  Celle  de  seigle  lui  donne  un  (joùt  spécifique 
très  prononce. 

Quant  à  la  fécule  de  pommes  de  terrei  elle  peut  avoir  été 
ajoutée  avant  ou  après  la  mouture.  Dans  le  premier  cas,  il 
est  plus  difficile  de  la  découvrir  que  dans  le  second. 

Tant  qu'il  n  y  a  pas  environ  iO  pour  cent  de  féculci  la 
fraude  oflfire  trop  peu  de  bénéfice,  pour  être  bien  redouta- 
ble. Passé  ce  terme  j  on  peut  la  reconnaître.  A  50  p.  0/0, 
la  panification  devient  impossible. 

L'inspection  microscopique  très  attentive  pourra  servir 
à  discerner  la  présence  de  la  fécule.  Ses  granules  oflBrent  des 
dimensions  qui  atteignent  souvent  440  et  180  mîllifames  de 
millimètre  ;  ils  présentent  des  formes  arrondies  et  consti- 
tuent des  sphéroïdes  on  des  ellipsoïdes  phis  ou  moins  inré- 
dfuliers ,  mais  sur  la  plupart  desquels  un  grossissement  li- 
néaire de  300  fois  montre  le  bile  et  zes  lignes  concentri- 
ques. Au  Gontrairci  les  granules  les  plus  gror  de  Tamidon 
du  blé  ont  à  peine  45  millièmes  de  millimètre,  ne  laissent 
apercevoir  ni  leur  Ule  ou  ^etit  trou ,  ni  cercles  concen- 
triques. Presque  tons,  excepté  les  très  petits,  ont  une  forme 
déprimée  ou  discoïde ,  souvent  avec  une  praéminencc  ou 
mamelon  central. 

Un  autre  moyen  de  découvrir  la  fécule  consiste,  à  broyer 
quelques  grammes  de  la  fiurin^snspecte  dans  un  petitmortier 
d'agate ,  à  l'étendre  d'eau,  puis  à  filtrer.  S'il  y  a  de  la  fécule, 
quelques  uns  de  ses  grains,  en  raison  de  leur  volume ,  de 
leur  forme  et  de  leur  texture  plus  liche ,  seront  déchirés  et 
désagrégés  au  point  de  céder  i  l'eau  assex  de  leur  substance 
pour  que  celle-ci,  après  avoir  été  filtrée,  se  colore  en  bleu 
par  l'iode.  Dans  la  farine  pure,  les  granules  de  l'amidon, 
plus  petits,  plus  plats,  phis  résistants,  ne  seront  pas  sensi- 
blement entamés,  et  l'eau,  après  le  broyage  et  la  filtration, 
ne  se  colorera  pas  ou  donnera  par  l'iode  une  très  légère 
uuaacc  viaeusc  instable. 

Ce  procédé  (|ue  M*  Gay-Lussac  avait  indiqué  dans  bes 
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couH) ,  est  devenu  plus  exact  et  plus  sensible  à  l'aide  des 
modifications  suiviuites  introduites  par  un  boulanger  ins- 
truit, M.  Boland,  qui  a  reconnu  qu'il  fallait  séparer  d'abord 
le  gluten  de  la  foine. 

On  traite  90  grammes  de  Aurine,  comme  pour  en  extraire 
le  gluten,  mais  en  ayant  soin  de  recueillir  tout  le  liquide 
amylacé  dans  une  grand  Terre  conique  i  pied;  on  laisse 
déposer  pendant  deux  heures  et  demie  ou  trois  heures, 
puis  on  décante  tout  le  liquide  surnageant  lé  dépdt. 

On  enlève  â  l'aide  d'une  cuiller  i  café  toute  la  couche  su- 
périeure, molle ,  grisâtre,  qui  contient  de  Tamidon,  de  l'al- 
bumine et  du  gluten  sans  cohésion. 

La  petite  masse  tassée  au  fond  du  verre  offre  cette  con- 
sistance caractéristique  des  dépôts  d'amidon  pur  ou  de 
fécule  ;  on  la  labse  se  dessécher  en  r^os,  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  devenue  asaes  solide  pour  être  enlevée  d'un  bloc  en  la 
]Miussant  du  doigt  vers  la  paroi  du  verre.  La  portion  arron- 
die qui  forme  le  sommet  du  petit  pain  conique ,  contenant 
les  prendères  parties  déposées ,  sera  la  plus  riche  en  fécule, 
s'il  y  a  mélange  de  celle-ci  dans  l'échantillon  essayé.  On 
sépare  avec  le  tranchant  du  couteau  environ  I  gramme  de 
cette  partie ,  puis  après  Ta  voir  broyée  dans  un  mortier  d*a- 
gate  avec  un  peu  d'eau ,  on  l'étend,  on  filtre  et  le  liquide 
filtré  clair  se  colorera  en  bleu  par  la  solution  d'iode,  s'il  y 
a  de  la  fécule.  Suivant  que  oe  phénomène  se  reproduit 
sur  une  deuxième  couche  d'un  gramme  enlevée  parallèle- 
ment i  la  première  couche ,  puis  sur  une  troisième ,  etc  , 
on  en  conclut  que  la  farine  contenait  A  peu  près  un ,  ou 
deux,  ou  trois  vingtièmes  de  son  poids  de  féctde. 

Si  la  première  couche  enlevée  au  sommet  du  petit  06990 
donnait  après  la  trituration  un  liquide  qui  filtré  ne  fut  pas 
coloré  sensiblement  en  bleu  par  l'iode,  ou  qui  prit  une  lé- 
gère teinte  violacée  rougeâtre  disparaissant  bientôt  sponta- 
nément ,  on  en  conclurait  que  la  farine  n'est  pas  mélangée 
dé  féctde. 
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.  Les  moyens  que  nous  venons  d'indiquer,  et  quelques 
autres,  permettent  bien  de  constater  la  présence  de  la  î^- 
cule  de  pommes  de  tene  dans  la  farine  ;  mais,  quant  aux 
proportions  de  ce  mélange ,  l'on  n'a  encore  trouvé  aucun 
procédé  tout  à  fait  sûr  pour  les  indiquer  avec  précisloa. 

86Sf .  RelatiTcment  au  gluten,  le  mode  d'essai  proposé 
par  M.  Boland,  permet  d'examiner  CacileiiMnt  et  sûrement 
sa  proportion  et  ses  qualités  principales  ;  ce  qui  loi  donne 
un  grand  intérêt. 

On  pèse  exactement  30  grammes  de  châ'cntié  des  ftcriheft 
que  l'on  place  dans  une  capsule.  Oii  Verse  danA  lemilieti  du 
tas  de  farine  environ  90  Centimètres  cubes  bu  90  grammes 
d'eau,  on  délaie  avec  une  cuiller  ou  une  spatule,  de  façon'à 
feire  absorber  par  ta  pâte  toute  la  forine ,  et  A  obtenir  ainsi 
une  masse  plastique  bien  consistante.  On  la  pétrit  entFe  les 
doigts  pendant  deux  minutes ,  puis  on  laisse  l'hydratation 
s'achever  en  repos  pendant  quinze  minutes'  an  été,  et  une 
lieure  en  hiver. 

Alors' ,  ayant  inunergé  dans  cinq  ou  six  litres  d'eau  froide 
un  tamis  métallique  fin ,  on  plonge  un  faiâtant'Ia  pâte,  avec 
^récautbn  et  A  diverses-repriselj,  dans  feau  du  tamis^  en  ta 
malaxant  sans  cesse ,  lentement  d'abord ,  puis  graduelle- 
ment plus  TÏte.  On  parvient  ainsi ,  aVeé  un  peu  d'habitude , 
à  dégager  dans  l'eau  la  jpSlfiis  grande  pattie  de  Tamidon  et 
des  matières  solubles,  tandis  que  Ifs' particules  adhérentes 
du  gluten  restent  a^iglomérées  dans  la  niasse  souple  élasti- 
que tenue  dans  la  main.  On  examine,  en  levant  le  tamis,  sU 
ne  s'est  pas  échappé  quelques  lanibeaux  de  gluten  qu'on 
puisse  réunir  à  la  masse,  et  Ton  achève  le  lavage  de  cellé^ 
ci,  en  la  malaxant  fortemîeut  durant  dix  minutes,  sous  un 
courant  d'eau  froide. 

Le  gluten  obtenu  est  fortement  pressé^  puis  essuyé  légè- 
rement, on  le  pèse  alors,  on  le  porte  au  foui^,  où  il  se 
dessèche  promptement,  et  avant  qu'il  ne  se  colore,  on 
le  retire  pour  en  prendre  aussitôt  le  poids.  On  trouve  donc 
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aÂiiM  la  proporlion  du  (jluU'u  humide  et  du  gluten  sec^  qui 
fic  contrûleut  mutuellement;  on  conçoit  que  l'addition  de 
10  i  io  de  fécule  pour  100  de  farine  pourrait  être  indiquée 
par  cet  essai,  car  elle  diminuerait  dans  le  même  rapport 
les  quantités  du  gluten. 

M.  Kobine ,  s!appuyant  sur  la  solubilité  du  gluten  dans 
Tacide  acétiquei  a  proposé  un  instrument  qui  n'est  autre 
chose  qu'un  aéromètre,  pour  déterminer  le  nombre  de 
jmins  quunc  farine  doit  fournir.  Un  sac  de  farine  pesant 
159  kil.  doit  donner  de  101  à  104  pains  de  â  kil.  L'aréo- 
mètre dont  il  s'agit  marque  le  nombre  de  pains  au  dessus 
ou  au  dessous  de  ce  terme.  On  opère  é  15°  centigr.  avec 
de  l'eau ,  chargée  d'acide  acétique  distillé  jusqu'à  marquer 
93*  à  l'aréomètre  spécial.  Si  la  farine  est  belle,  on  en  prend 
24  gr.  et  G/SU  de  litre  du  liquide  acidci  on  délaye  et  on 
laisse  déposer  dans  un  yase  conique.  Si  elle  est  pauvrci  on 
opère  sur  52  gram.  de  farine  et  Sj/BS  de  litre  de  l'eau  tI- 
naigrée. 

Au  bout  d'une  heure,  la  fécule  s'est  réunie  au  fond  du 
vase  ;  le  son  produit  une  couche  par  dessus.  Le  liquide  lai- 
teux qui  surnage  contient  le  gluten.  Il  est  lui-même  recou- 
vert de  quelques  écumes  qu'on  enlève  à  la  cuiller. 

£n  plongeant  l'aréomètre  de  M.  Robine  dans  le  liquide 
décanté  et  maintenu  i  15^»  Pinstrument  indiquera  le  nom- 
bre de  pains  que  le  sac  de  farine  devra  fournir. 

Cg  procédé  oflrc  quelques  chances  d'erreur  provenant 
de  la  présence  de  sels  ou  matières  solubles ,  telles  que  la 
dextriuci  qu'on  aurait  ajoutées  dans  la  farine,  ou  de  l'altéra- 
tion du  gluten. 

Ces  moyens  seraient  eu  tout  cas,  insuflftants  pour  déter- 
miner la  valeur  ou  la  piureté  d*une'  farine ,  essayée  sans 
objet  de  comparaison,  car  dans  les  différentes  espèces  on 
variétés  de  blés  Htuic»  ou  tendrei^  dêmi^durt  et  durg  ou 
cornés^  le  gluten  varie  dans  lu  rapport  de  0,8  à  0,âU  et  au 
deli. 


Mais  la  nature  du  gluten  peut,  dans  tojis  les  cas,  fournir 
dutiles  indications  sur  la  qualité  de  la  farine;  pkia  il  est 
souple  9  élastique ,  tenace ,  extensible ,  hœnogène ,  lacempt 
de  mauvaise  odeur  et  de  coloration  brune  ;  jdns  il  se  sou- 
lève par  sa  dessiccation  rapide  au  four,  et  pins  il  est  proba- 
ble que  la  Carine  dont  il  proYÎent  est  de  bcmne  qualité. 

G*est  qu'efiTectiTement  plusieurs  altérations  des  blé»«t  des 
farines,  notamment  celles  qui  ont  lieu  par  suite  de  la  ger- 
mination dans  les  geriies,  de  la  fermentation  du  gndn  bn- 
mideoudeccUe  de  la  fiarine  elle-même,  dumgent  les  carac- 
tères du  gluten.  Sans  que  sa  con}|N>sition  chimique  soit  al- 
térée on  à  peine ,  il  est  devenu  moins  élastique,  en  partie 
soluble  ;  îl  se  soulève  alors  bien  moins  par  le  dégagement 
de  la  vapeur,  sa  couleur  est  ou  panit  plos  bnme,  son  odeur 
est  souvent  désagréable. 

Dans  les  farines  avariées,  le  gluten  a  pu  disparaître  et  se 
trouve  remplacé  par  des  sek  anunoniacanx.  Alors,  la 
chaux  en  dégage  de  fammoniaque  i  firoid.  Dans  un  état 
d'altération  moins  avancé,  le  gluten  est  seulement  dé- 
pourvu d'élasticité  ;  sa  mollesse  est  plus  ou  moins  grande. 

n  importe  donc  beaucoup  d'exécuter  fessai  du  gluten  in- 
diqué par  M.  Boland.  Il  conôste  i  placer  le  gluten  au  fond 
d'un  tube  de  cuivre  qu'on  porte  au  four.  La  longueur  du 
cylindre  de  gluten  boursouflé  qui  se  développe ,  en  déter* 
mine  la  qualité.  A  défaut  d'un  four ,  on  peut  faire  cet  essai 
au  moyen  d'un  bain  dliuile  i  140^. 

Cet  essai  est  de  la  plus  grande  utilité,  car  il  démontre ,  à 
la  fois ,  la  proportion  du  gluten  et  sa  valeur  réelle  eoname 
aliment  et  conuue  agent  de  la  panification. 

5653.  Le  moyen  le  plus  direct  pour  apprécier  la  qualité 
des  farines ,  consisterait  à  les  soumettre  à  la  panification  ré- 
(][Ulière  et  eu  quelque  sorte  mécanique  à  laquelle  on  est  par  - 
venu  aujourdliui ,  et  qui  est  assez  constante  pour  faciliter  la 
cumpandson  entre  les  résultats  obtenus  de  différentes  ma- 
tières premières.  On  jugerait  ainsi  leur  reudement  et  la 
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qaalitd  du  pain  produit  ;  mais  ou  conçoit  aussi  qu  il  faudrait 
faire  plusieurs  fournétiïA  tant  pour  diminuer  Tinfluonce  des 
levains  queponr  obtenirvine  moyenne  suflisaminenl  exacte. 

Peut-dtre  parviendrait-on  à  des  résultats  aussi  sûrs,  plus 
prompts  et  avec  de  plus  petites  quantités,  en  prenant  bien 
égales  les  dosea  d'eau  et  de  farine ,  les  pétrissant  au  même 
pointât  à  la  même  température  dans  un  petit  pétrisscur 
mécanique,  déterminant  le  soulèvement  de  la  pâte  par 
d'égales  quantités  de  bircarbonate  de  soude  dissous  dans 
Teau  et  décomposé  au  moment  de  mettre  au  four  par  une 
addition  déterminée  d'alun  rapidement  mélangé  dans  la 
pâte;  enfin,  soumettant  celle-ci  à  la  cuisson  dans  un  petit 
fouTy  à  la  température  constante  d'un  bain  d'huile. 

Voici,  conmie  exemples,  les  résultats  des  essais  de  quel- 
ques farines  , 
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Toutes  ces  farines  converties  en  pains  dans  les  mêmes  cir- 
constances, ont  présenté  des  rendements  assez  rapprochés; 
on  en  jugera  par  les  produits  des  deux  farines  très  difte- 
rentes  entre  elles  (la  première  et  ravant-demièrc  de  ce  ta- 
bleau) sous  le  rapport  des  proportions  de  gluten.  La  farine 
de  blé  Tangarock  a  donné  i  ,450  de  pain  pesé  deux  honres 
après  la  cuisson,  tandis  que  la  farine  de  Bric  a  doinié  1 ,41«'>; 
mais  le  premier  pain,  dans  lequel  le  gluten  avait  augnieiilé 


bieD  peu  le  rendanoat ,  contauU  à  peu  près  dau  le  mAme 
nppMt  une  pbu  ^«nda  quantité  d'aau ,  aiiuî  qu'on  le 
veiT*  dans  le  taMMB  mimit ,  où  nooi  avDtu  oompm  plu- 
sieurs rë«ultats  obtenus  sur  d'autres  pûns. 
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Ce  tableau  montre  que  la  quantM- d'eau  ajoutée  dans 
la  farine  ponr  le  pëtrisaage  de  la  pdte  &  paio  de  munition , 
»  dA  être  en  moyenne  de  10K  pour  100  (sauf  nne 
faihle  cpiantïtë  ^vaporëe  avant  l'enfournement);  qu'en 
conséquence  400  de  farine  sèche  reprëaenteraient  91K>  de 
pite.  Cette  grande  quantité  d'eau  rend  le  trarail  de  la 
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pâte  beaucoup  plus  facile,  mais  elle  ralentit  la  cuisson  et 
augmente  répaisseur  de  la  croûte ,  et  laisse  la  mie  plus  hy- 
dratëe,  en  quelque  sorte  pâteuse ,  puisqu'elle  contient  en 
moyenne  0,51  H  d*eau. 

Dans  les  pains  blancs  ordinaires  de  Paris  et  «eux  des  col- 
lè(ves  cuits  au  four  aérotherme ,  la  proportion  d'eau  ajoutée 
pourtx)nfectionner  la  pâte  avait  dû  être  de  53,37  pour  iOO, 
et  la  farine  parfaitement  dessëchée  représentait  pour  100 
parties  ânployëes  181  de  pâte  obtenue. 

En  comparant  entre  eux  les  nombreé  qui  précèdent ,  on 
reconnaîtra  que  pour  un  poids  égal  de  la  mie  du  pain  de 
mmiition,  la  substance  réelle  se  trouve  moindre  que  dans 
le  pain  fourni  aux  collèges  de  Paris,  et  que  la  différance 
s*élève  â  14  pour  100. 

5633.  Le  rendement  de  la  farine  blanche  ordinaire  varie 
asaei  habituellement  à  P^  entre  les  limites  de  108  â  106 
pains  de  S  kilogrammes ,  par  sac  pesant  159  kUogranunes  ; 
il  est  porté  en  général  â  104  pains;  on  peut  déduire  de  ces 
données  le  taUeau  suivant  : 


HMM 

dobrtne. 

mnai 

do 
patah 

PMM 

do 
palii. 

AOOMIIITATIOR  , 

la  poidf  de  U  brlM 

KkWfùn       1 

da  poids        I 
dotafariwoèche 
au  poidf  da  patin. 

160  k. 

8flB 

180 

loa 

801 
800 

Mk. 

SOS 

fl8i 

l,18S 

i,sa8 

^      ri:  t,S0 

Ainsi,  l'on  volt  que  le  rendement  moyen  de  la  farine 
correspondrait  â  130  kUogranunes  de  pain  pour-100  de  fa- 
rine employée  ;  or,  en  admettant  que  celle-K;i  contînt  0, 1 7 
d'eau,  \o  produit  tV|ni vaudrait  à  lîiO  do  pain  obtenu 
{XMir  100  de  farine  réelle  ou  privée  d'eau. 

Il  en  résulterait  encore  que  ce  pain  tout  entier  contenant 
0,53  de  substance  sèche,  et  la  mie  0,44,  le  rapport  du  poidts 
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de  la  croûte  èiainie  serait  de  SSS  à  7Ji  dans  las  paina  longs^ 
essayes.     . 

S634.  Noos  ncf  pourons  passer  sous  silence,  en  traitant  de 
la  panificatioQy  une  fraude  odieuse  commise  i  ce  qu'il  parait 
en  Belgique  par  un  grand  nombre  de  boula^|erS|  et  qui 
consiste  dans  l'introduction  dans  le  pain  de  diverses  matiè- 
res {dus  ou  moins  dëlëtères  f  tdles  que  le  sulftite  de  cuivre , 
l'afam,  le  sulfate  de  sine,  le  sousHsarbonate  de  magné- 
sie,  etc.,  etc. 

M.  F.  Kulhmann  a  étudie  avec  un  soin  tout  particulier 
cette  question  qui  intéresse  i  un  si  haut  point  la  santé  pu- 
blique. Dans  un  mémoire  publié  il  y  a  quelques  années,  il 
a  déterminé  par  des  eiqtériences  exactes  faction  que  les 
divers  sels  dont  il  est  question ,  exercent  sur  la  fabrication 
du  pain. 

On  ignore  Torigine  de  l'eooqpM  du  sulCsie  de  cuivre  dans 
la  boulangerie  y  maisil  paraît  quH  est  pratiqué  depuis  un 
grand  nombre  d'années  en  Belgique,  et  même  dans  le  nord 
de  la  France.  Les  avantages  qu'^  retirent  les  falsificateurs 
sont  en  grand  nombre.  Ds  y  trouvent  la  Csdlité  d'employer 
des  farines  de  qualité  médiocre  et  mélangées.  Ils  ont  moins 
de  main-d'œuvre.  La  panificatimi  est  plus  prompte,  la  mie 
et  la  crbAte  sont  plus  belles.  Enfin,  fls  y  trouvent  l'avantage 
de  pouvoir  employer  une  plus  grande  quantité  d'eau. 

D'après  les  renseignements  obtenus  par  M.  Kulhmann 
près  de  quelques  boulangers,  la  quantité  de  sulfate  de  cuivre 
employée  est  très  faible.  L'un  mettait  dans  l'eau  destinée 
A  la  préparation  d'une  cuissmi  de  deux  cents  pains  de  un 
kilogramme,  un  verte  A  liqueur  plein  d'une  dissolution 
contenant  une  once  de  sulfiBOe  de  cuivre  pour  un  litre  d'eau. 
Un  autre  n'employait  qu'une  tète  de  fnpe  pleine  de  cette 
dissolution. 

Si  des  quantités  de  sulfSerte  de  cuivre  aussi  minimes  que 
celles  qu'on  vient  d'indiquer  étaient  réparties  uniformé- 
ment dans  la  masse  dupûn  1  aucun  inconvénient  prochain 
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ti'en  réNdCarah,  peiit*étre ,  pour  nne  perawie  en  bonne 
santé;  mais  à  la  longue  ,  les  effets  nuisibles  se  manifeste- 
rsient.  Sur  des  ecmttitntions  alEûbUea,  ka  effets  dëlétères 
senieot frins  prompts.  Enfin,  ehaoon  ccMnprend  le  danger 
de  Temidai  frmdnlenx  d'un  agent  aossi  rënénenx  mis  anx 
malna  d*nn  garçon  booianger  dont  llnexpérienee  on  la  maW 
adresse  peuvent  ooeasionner  les  accidents  les  ploa  grayes } 
on  ne  saurait  done  aérir  arec  trop  de  rigoeor  contre  l'in- 
troduction dans  le  pain  des  plus  minimes  quantités  de  ee 
poiion. 

S'il  est  Agent  de  punir  aérèrement  des  délits  si  grares , 
il  n'est  pas  mcuns  essentiel  d'étudier  aree  soin  les  mcrfem 
qw  la  seienoe  peut  nous  fionmir  pour  en  constater  l'exi- 
stence. 

S635.  Le  cuivre  étant  un  des  corps  dont  la  présence  se  re» 
connaît  par  les  moyens  analytiques  les  plus  préda,  l'examen 
d'un  paiù  suspect  de  contenir  dasulfate  de  cuivre,  semble 
Sabord  ne  présenter  aucune  difficulté.  Le  contact  immé- 
diat d'une  dissolution  d'anunoniaque,  d'hydrogène  sulfuré, 
de  prussiote  de  potasse^  devrait  pouvoir  détraire  toute 
îneertitude.  Mais  A  l'on  eonaîdtee  dans  quelle  faible  pro- 
portion ce  sel  vénéneiis  eac  employé  habituellement ,  il 
sera  facile  de  conœvoir  ^na  ces  sortes  de  recherches  ré- 
clament des  procédés  analytiques  plus  longs.  Toutefois, 
l'action  du  prussiate  de  potasse  se  manifeste  déji,  lors 
même  que  le  pain  ne  contient  qu'une  partie  de  sulfate  sur 
environ  neuf  mille  de  pain,  par  une  eoukur  rose  produite 
presque  immédiatement,  quand  on  opère  sur  du  pain  blanc, 
car  cette  nuance  neseroît  paa  reeonnaissoble  sur  du  pain  bie. 

Ce  procédé,  utile  seulement  dans  quelques  circonstances, 
ne  pouvant  servir  à  déterminer  de  très  minimes  quantités 
de  sel  cuivreux  que  le  pain  peut  contenir,  M.  Kulhmann  a 
eu  recours  A  la  méthode  suivante  qu'il  a  employée  dans  les 
recherches  les  phia  délicaïas ,  et  qu'il  a  oûse  plusieurs  fois 
à  fépreuve  en  introduisant  lut-aièiae,  dans  du  pain,  des 
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quanlitës  infiniment  petites  de  solfatB  de  cuivre  i  une  partie 
sur  soixante-dix  mille  par  exemple,  œ  qui  représente  une 
partie  de  cuivre  mëtallicine  sur  près  de  trois  cent  mille  par* 
lies  de  pain. 

On  fait  incinërer  complètemoit  dans  une  «apside  de  fd*- 
tine  deux  cents  grammes  de  pain.  Le  produit  de  l'incinéi»- 
lion ,  après  avoir  ëtë  réduit  en  poudre  très  fine^  est  mèld 
dans  une  capsule  de  porcelaine  avec  huit  ou  dix  grammes 
d'acide  nitrique.  Ce  mélange  est  soumis  i  l'action  de  la 
chaleur  I  jusqu'à  ce  que  la  presque  totalité  de  l'acide  libre 
soit  évaporée  et  qu'il  ne  reste  qu'une  pâte  poisseuse  qu'on 
délaye  dans  enyiron  vingt  grammes  d'eau  distillée  en  faci- 
litant la  dissolution  par  la  chaleur.  On  filtre  et  on  sépare 
ainsi  les  parties  inattaquées  par  l'acide,  et  dans  la  liqueur 
filtrée  on  verse  un  petit  excès  d'ammoniaque  liquide  et 
quelques  gouttes  de  dissolution  de  sous-earbonate  d'ammo- 
niaque. Après  refroidissement  I  on  sépare  par  le  filtre  le 
précipité  blanc  et  abondant  qui  s'est  formé,  et  la  liqueur 
alcaline  est  soumise  i  l'ébullition  pendant  quelques  instants 
pour  dissiper  l'excès  d'ammoniaque  et  la  réduire  au  quart 
de  son  volume.  Cette  liqueur  étant  rendue  légèrement  acidtf 
par  une  goutte  d'acide  nitrique  ^  on  la  partage  en  deux  par- 
lies  :  sur  l'une  on  fait  agir  le  prussiate  jaune  de  potasse  ;  sur 
Tautre  l'acide  hydrosulfurique  ou  l'hydrosulfate  d'ammo- 
niaque. 

En  suivantponetuellement  ce  procédé,  le  pain  ne  con- 
tint-il que  1/70000  de  sulfate  de  cuivre ,  la  présence  de 
ce  sel  vénéneux  sera  rendue  apparente  au  moyen  du  pre- 
mier réactif  par  la  coloration  immédiate  du  liquide  en  rose, 
et  la  formation,  après  quelques  heures  de  repos,  d'un  léger 
précipité  cramoisi.  L'action  de  l'acide  hydrosulfurique  ou 
de  Thydrosulfatc  d'anunoniaque  conunuuiquerait  au  liquide 
une  couleur  légèrement  fauve,  avec  formation ,  par  le  re- 
pos ,  d'un  précipité  brun ,  moins  volumineux  toutefois  que 
le  précipité  obtenu  par  le  prussiale  de  potasse. 
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5636.  L*U8a(;c  de  Fahiii  dans  la  fabriration  du  pain  parait 
fort  aiicicnncmcnt  connu  en  Angleterre.  M.  Accum  dit  que 
la  qualité  inférieure  de  la  fleur  de  farine  dont  1rs  boulangei:^ 
de  Londres  font  habituellement  usq^e,  rend  nécessaire  l'ad- 
dition d*alun,  afin  de  donner  au  pain  le  coup  d'orâl  blanc  du 
paiA  fait  avec  la  belle  fleur.  Cet  emploi,  dit-il ,  semble 
permettre  de  mêler  à  la  fleur,  de  la  farine  de  fèves  et  de  pois 
■ans  nuire  i  la  qualité  du  pain. 

La  quantitë  d'alun  devrait  varier,  dit-on,  selon  la  quantité 
des  farines  employées,  et  remplacer  en  tout  ou  en  partie  le 
sel  marin  qui  entre  ordinairement  dans  la  confection  dupain . 
D'après  Uie  et  P.  Markann,  elle  va  de  i/i27  à  1/964  de 
la  farine  employée  ou  de  1/i  45  A  i/i077  du  pain  obtenu. 

L'action  de  l'alun  sur  l'économie  animale  n'est  pas  à 
comparer ,  pour  son  énergie ,  &  celle  du  sulfate  de  cuivre , 
aussi  la  présence  d'une  petite  quantité  d'ahm  dans  le  pain 
«ne  pourra-t«elle  pas  facilement  occasionner  des  accidents 
inmiédiats;  cependant  il  est  A  craindre  que  ce  sel  n'exerce» 
ime  action  funeste  par  son  introduction  journalière  dans 
Pestomac,  surtout  ches  les  personnes  d'une  constitution 
ffldble. 

Voici  le  procédé  employé  par  M.  Kuhlmann  pour  recon- 
naître la  présence  de  l'alun  dans  le  pain  : 

Il  fait  incinérer  900  granunes  de  pain  et  il  traite  les 
cendres,  après  les  avoir  porphy risées ,  par  l'acide  nitrique. 
Il  fait  évaporer  le  mélange  jusqu'à  siccité,  |il  délaie  le  pro- 
duit de  l'évaporation  dans  20  (jfram. ,  environ,  d'eau  distillée, 
de  la  même  manière  que  s'il  s'agissait  de  reconnaître  du  cui- 
vre^pub  il  ajoute  A  la  liqueur,  qu'il  n'est  pas  nécessaire  de 
filtrer,  de  la  potasse  caustique  en  excès.  Il  filtre  après  avoir 
chauffé  un  peu ,  et  il  précipite  l'alumine  de  la  dissolution 
filtrée  au  moyen  de  Thydrochlorate  d'ammoniaque.  La  se- 
paration  totale  de  l'alumine  n*a  lieu  qu'A  la  faveur  de  l'ébul- 
lition  A  laquelle  il  est  convenable  de  soumettre  le  liquide 
pendant  quUqties  minutes.  Il  recueille  cQsoitc  Vahunine  sur 
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im  filtre  et  il  dëtermlne  ,4|'aprè8  le  poids  de  f  alumine  ob- 
tenue f  la  quantité  d'alun  contenue  dans  le  pain. 

5637.  M.  Ed.  Dayy  a  fait  des  expériences  desquelles  il  ré- 
sulte que  1  ou  2  grammes  de  sous-carbonate  ds  magnésie» 
intimement  mêlés  avec  4d0  grammes  de  fleur  de  farine  de 
mauvaise  qualité  y  améliorent  matériellement  la  qualité  du 
pain  fabriqué  avec  ce  mélange.  Ce  procédé  parait  avoir  été 
rais  quelquefois  en  usage.  Cette  altération  peut,  jusqn'A  un 
certain  points  être  préjudiciable  A  la  santé,  car  le  sons-cai^ 
bonate  de  magnésie  doit ,  pondant  la  fidxrication  du  pain, 
être  converti  en  grande  partie  en  lactate  par  iWde  lactique 
développé  par  la  fermentation ,  et  le  lactate  de  magnéûe 
jouit  de  propriétés  purgatives  bien  prononcées.  U  n'est  pas 
présumable ,  toutefois ,  que  le  pain  préparé  d'après  les  pro- 
portions indiquées  par  M.  Davji  puisse  incommoder  d'une 
manière  grave.  Mais  ce  genre  d'adultération  du  pain  dcMt 
être  proscrit  comme  tout  autre.  U  est  susceptible  d'occa- 
sionner I  de  la  part  des  boulangers ,  des  erreurs  capables 
de  compromettre  la  santé  publique  |  et  cela  d'autant  plus 
facilement  que  ce  sel  a  une  parfaite  ressemblance  avec  la 
fleur  de  farine.  < 

Plusieurs  auteurs  ont  avancé  que  le  sous-caibonate  d'am- 
raoniaque  pouvait  être  d'un  puissant  secours  pour  faire 
lever  le  pain  et  en  augmenter  la  blancheur  ;  la  propriété 
qu'a  ce  sel  de  se  réduire  en  vapeur  et  même  de  se  décompo- 
ser en  acide  carbonique  et  ammoniaque  par  l'action  de  la 
chaleuri  semble  justifier  cette  assertion. 

D'autres  carbonates  alcalinsi  ceux  de  potasse  et  de  soude 
semblent  aussi  avoir  été  mis  en  usage ,  probablement  dans 
le  but  de  retenir  phis  longtemps  l'humidité  dans  le  pain,  on 
d'en  augmenter  la  légèreté  par  le  dégagement  de  l'adde  car- 
bonique. 

5638.  Un  grand  nombre  d'autres  substancesi  telles  que  la 
craie,  la  terre  de  pipe  et  le  plâtre,  ont  encore  été  employées 
po^.V^ultération  du  pain.  L'emploi  de  tous  ces  corps  ne 
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pafait  AToir  eu  Iku  ifiie  dan»  le  bt^d'twffneuter  lé  poids  do 
pain  et  peut-être  sa  blancbear  9  mais  comme  ils  ne  peurent 
elkir  qaelqM  rémùM  arantageox  ao  boatanger  qae  lon- 
qu'ili  soBt  Introdsits  en  asMt  grande  quantltë  pour  poQToir 
influer  enr  le  poids  du  pain  1  Hncineration  seule  sufllra  pour 
&dre  aperceTofar ces  sortes  de  fipaodes  par  lai^inientation  da 
poids  des  oendrss. 

S839.  Si  fon  conridère  la  nature  des  diren  produits 
em{riqy4s  dans  le  but  de  tirer  un  parti  plus  sTantageux  des 
farines  de  qualitJs  inférieures,  il  est  lUfficile  de  se  créer  une 
<^inion  swvle  rÔk  que  ces  diverses  substances  Jouent  dans 
la  iabrieatkm  en  pain. 

Un  grand  nombre  d'entre  elles  semMent  plntftt  propres  à 
retardée  le  monycment  de  la  fermentation  qu'à  Vactiver. 
Ce  qnî  parait  surtout  ineompréhennbley  c'est  Faction  que 
peurent  ezeroer  sur  le  pain  des  quantités  de  sulfate  de 
cuîTre  aussi  minimes  que  celles  qui  ont  été  employées. 

Dans  le  but  d'éclairer  cette  question ,  M.  Kuhlmann  s'est 
lÎTté  i  de  nombreuses  expériences  pratiques  pour  constater 
raction  du  snlbse  de  cnÎTrei  de  l'alun ,  du  sous^sarbonate 
d'ammoniaque ,  du  sous-carbonate  de  magnésie  et  de  quel- 
ques autres  produits. 

La  présence  du  sul£rte  de  cuivre  employé  dans  tous  ces 
essûsy  s'est  manifestée^  même  dans  la  plus  petite  propor* 
tiouy  enraffermissant  la  pâte  e(en  Tempéchant  de  s'étendre 
ou  de  pwmêêêirpimi* 

Le  sulfate  de  cuivre  esnreeuflie  action  extrêmement  Aier- 
giquesnr  la>fanaaentation  et  la  levée  du  pain.  Cette  action 
se  mamfiBsie  de  la  manîèie  la  plus  app«ente,  lors^mème 
que  oe  sel  n'entre  dans  la  confection  du  pain  que  pour 
1/70000  environ,  ee  qui  fait  A  peu  près  1  partie  de  cuivre 
métallique  sur  300,000  parties  de  pain ,  ou  1  grain  de  sul- 
fiite  par  7  livres  et  demie  de  pain.  La  proportion  qui  donne 
laleyée  la  plus  grande  est  ceik  de  I^SOOOO  A  4/15000; 
mais  passé  ce  terme  le  pste  détient  bimide,  il^inqnlert 


par  I&  une  eoolettr  moins  blanche ,  et  en  même  temps  il 
possède  une  odetir  pdititmlière,  dësajpr^ahley  ayant  de  Tana- 
loyie  avec  celle  du  levain. 

Le  saUate'de  cuivre  ajrant  la  propriété  de  rafTermirlapite, 
on  peut  inalbeoreusement  obtenir  un  pain  bien  levé  atee 
des  farines  dites  lâchant êi  ou  humides.  L'augmentation  en 
poids  du  pain ,  par  suite  dWe  plus  grande  quantité  d*huml- 
ditë  retenue ,  peut  ^élever  jusqu'à  1/10*  ou  une  once  par 
livre,  sans  que  ^apparence  du  pain  en  souflBre. 

Cest  surtout  en  été  que  le  besoin  de  raiTermir  les  pAtes  et 
de  les  empéclicr  de  pousser  plat  se  fait  sentir.  On  jr  parvient 
habituellement  par  Temploi  du  levain  et  du  sel  marin.  L'ac- 
tion d'une  très  petite  quantité  de  sulfate  de  cuivre  corres- 
pond donc  à  ceUe  de  ces  produits. 

La  quantité  de  sulfate ,  la  plus  grande  qui  puisse  être  em- 
ployée sans  altérer  la  beauté  du  pain,  est  celle  de  f/4^0; 
passé  cette  proportion,  le  pain  est  très  aqueux  et  présente  de 
grands  yeux  ;  et  avec  1/1800  de  sulfate  de  cuivre,  la  pâte  ne 
peut  nulleihentlever,  toute  fermentation  semble  arrêtée,  etle 
pain  acquiert  une  couleur  verte.  Remarquons  encore  qu'une 
odeur  sûre  et  désagréable  se  manifeste  dans  le  pain  aussitôt 
que  la  quantité  de  sulfate  de  cuivre  que  Ton  y  a  introduite 
dépasse  une  partie  de  ce  sel  sur  7,000  parties  de  pain. 

Tout  porte  à  croire  que ,  dans  le  sulfate  de  cuivre ,  c'est 
la  base  qui  influe  sur  la  panification  en  raffermissant  le  glu- 
ten altéré.  Le  sulfate  de  soude ,  le  sulfate  de  fer  et  même 
l'acide  sulfurique ,  ne  donnent,  dans  des  essais  comparatifs, 
aucun  résultat  ahAlogUe. 

Les  effets  produits  par  I*àlun  dans  la  fabrication  du  pain, 
sont  A  peu  près  les  mêmes  que  ceujt  détenus  avec  le  sulfate 
de  cuivre ,  mais  il  en  îtoA  des  quantités  bien  plus  considé- 
rables. Nom  avons  vti  que  1/7500  de  sulfate  de  cuivre  est 
une  quantité  beaucoup  trop  forte,  A  tel  point  que ,  Au  lien 
de  CttToriseila  lérée  de  la  pâte,  elle  la  diminue.  Cette  même 
pMpbfÉuMi  driMn' ne  pitodnit  encore  aucun  résultat  appa^ 
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rent.  Pour  obtenir  un  effet  «enûble ,  il  a  Crilu  Aérer  la 
quantité  d'ahin  i  1/93G ;  i  la  doae  de  1/176,  reSet  a  été 
plus  remarquable. 

L'action  qu'exerce  Talun  sur  la  p&te  est  absolument  la 
même  que  celle  du  suliate  de  cuivre^  il  rmUêmt  et  fait 
pouuêT  groê  j  pour  se  servir  de  termes  usités  par  les  bou- 
langers. 

Le  sous-carbonate  de  magnésie  ne  produit  pas  un  grand 
effet  sur  la  levée  du  pain;  mais  dans  la  proportion  de 
i/442  il  communique  au  pain  une  couleur  jaunâtre  qui 
peut  modifier  d'une  manière  avantageuse  la  couleur  spm- 
bre  que  donnent  au  pain  quelques  farines  de  qualités  in- 
férieures. 

Le  sous-carbonate  d'anmioniaque  n'a  pas  donné  non 
plus  de  résultats  bien  remarquables ,  et  il  ne  peut  pas  être 
d'un  grand  secours  pour  faire  lever  le  pain ,  i  moins  qu'on 
ne  l'emploie  i  une  dose  très  forte. 

Le  sel  marin  possède  la  proprité  de  raffennir  la  pâte  ;  il 
fait  aussi  augmenter  le  poids  du  pain ,  et  l'addition  de  sel 
au  lieu  d'être  .une  dépense  pour  le  boulanger,  lui  procure 
encore  du  bénéfice  par  la  différence  en  poids  du  pain.  Une 
quantité  suffisante  de  sel  peut  dispenser  de  faire  usage  de 
levain  ;  et  le  pétrissage  seul,  lorsqu'il  a  lieu  pendant  un  peu 
plus  de  temps,  permet  de  diminuer  considérablement  la 
dose  de  ce  ferment. 

Tout  on  constatant  les  résultats  remarquables  de  l'emploi 
du  sulfate  de  cuivre  dans  la  panification ,  les  recherches  de 
M.  Kuhlmann  prouvent  donc  que  par  l'analyse  chimique 
il  est  facile  de  retrourer  dans  le  pdn  jusqu'aux  parties  les 
plus  minimes  de  ce  produit  vénéneux.  Chaque  consomma- 
teur peut  mettre  en  pratiqua  lui-même  un  moyen  d'essai 
fort  simple  qui  décèle  d^A  la  présence  du  sulfate  de  cuivre 
dans  le  pain ,  bien  avant  que  ce  sel  soit  en  quantité  suf- 
fisante pour  occasionner  des  accidents  graves.  Une  goutte 
de  dissolution  de  prussiate  de  potisseï  versée  sur  le  pain, 


FABaiCAItdN   Bl  Là   BliMB.  4'? 

k  colore  en  rose  jaune,  «a  bont  de  qoelqoes  instants  y  lors 
même  que  cet  attment  ne  renferme  qa'mie  partie  de  sulfate 
de  ccuTre  sur  neuf  mille  parties  de  pain. 

FAB»nuXI01l   n   lA   BIÈKS. 

5640.  Cette  boisson,  si  anciennement  connue  sous  le  nom 
de  iisrpasii ,  eêrviêiOf  était  préparée  autrefois  par  des  mt^ 
vaiiiert  dans  des  établissements  qu'on  nommait  cerv^iêê- 
riêê^  noms  conserrés  dans  quelques  familles  et  i  quelques 
localités»  et  qui  dérirent  de  Cérès^  déesse  de  l'agriculture, 
qui  a  douié  son  nom  aux  céréales.  Elle  est  maintenant  le 
produit  d'une  industrie  d'une  grande  importance;  on  ep 
jugera  par  les  chiffires  suivants  qui  .indiquent  en  litres  la 
consommation  annuelle  des  deux  seules  villes  de  Londres 
et  de  Paris. 

Londres  250  millions  de  litres. 

Paris  seulement    13  millions  600  mille  litres. 

La  Belgique  etFAllemayie  en  consomment  des  quantités 
énormes;  enfin  tous  les  pays  de  l'Europe  fabriquent,  ou 
font  usage  de  cette  boisson  saine ,  rafraîchissante  et  même 
nourrissante. 

Cet  usage  si  répandu  de  la  bière ,  et  les  chiftes  énormes 
de  la  consommation  qui  peuvent  se  compter  toutes  les 
années  par  milliards  de  litres,  justifient  les  détails  assez 
circonstanciée  dans  liesquels  nous  allons  entrer  sur  sa  fa- 
brication. 

Les  matières  premières  principales  de  la  fabrication  de 
la  bière  sont  au  nombre  dé  deux  :  l'une  est  destinée  k  four- 
nir le  sucre  et  par  suite  là  partie  alébolique  de  la  liqueur  ^ 
l'antre  lui  donne  une  saveur  particulière  très  forte  etsart  à 
sa  conservation.  Toutes  les  céréales,  telles  que  le  blé ,  le  fro- 
ment ,  l'avoiuQ ,  le  rix ,  le  saraiin,  etc. ,  mais  plus  particuliè- 
rement l'aiys,  peuvent  fournir  i  la  bière  le  sucre  et  l'alcool 
par  leur  amidon.  La  substance  résineuse  odorante  s'extrait 
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dans  quelques  cas  rares  des  écorces  de  plusieurs  arbres; 
ma»  on  la  retire  plus  habituellement  des  cônes  de  houblon. 

S641.  La  bière  est  donc  une  liqueur  alcoolique,  conte- 
nant du  sucre,  de  la  dextrine,  des  matières  extractives  et 
grasses ,  des  matières  aromatiques,  de  l'acide  lactique  «  di- 
vers sels  et  de  l'acide  carbonique  libre. 

La  quantité  d'acide  carbonique  est  très  variable  dans  la 
bière  ;  la  table  suivante  donnera  une  idëe  des  caractères 
quSdle  présente  selon  les  proportions  de  gaz  qu'elle  ren- 
fÎBnne* 


M  TelOBC. 

Non  mousseuse 9 

Faisant  la  perie,  non  mousseuse 5 

Donnant  un  peu  d'ëcume,  non  mousseuse.      4 

Mousse  très  faible 8 

Mousse  faible - Il 

Mousse  moyenne 15 

Mousse  assez  forte S0i2S 

Mousse  forte,  beaucoup  d'écuim 35  i  96 

Les  variations  de  l'alcool  ne  sont  pas  moins  grandes , 
on  va  le  voir,  d'après  la  proportion  d'alcool  qui  existe  dans 
les  bières  anglaise  : 


A)e  d'^Angleterre 8^3  pour  100 

AleBarlon.. 6|â 

Aie  d'Ecosse 5,8 

Aie  commun  de  Londres..  •  •        5 

Brown  Stout 5 

Porter  de  Londres.  •..«•••.        4 

Enfin ,  la  proportion  d'exirait  renfermant  les  parties 
fixes  et  solubles  de  la  bière  exerce  une  telle  inflaence  sur 
ses  propriétés  nutritives,  qu'on  doit  j  attacher  une 
grande  importance.  Cest  en  prenant  l'extrait  et  l'alcool 
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6iicooaîdératioiiiiUiouqu6  Lampadio»  ckate  les  bières 
de  la  maaière  euivante  t 


l^"  BiiDB double.  Aie,  6à8  (>18BomiOP 

a<»  Bière Jbrte 3i6  44$ 

3*  Bière  moyenne. . .  11/2  4  3  3^4 

4^Bièrel^e 0,8411/9  |42 

'  Toiel  da  teste  quelqaei  «senties  d'analyeea  complètes. 
M.  Fachs  a  trmiTéy  dans  Tanalyse  d^nne  bière  ordinaire, 
Isf  nombw  suivants  t 

Acide  carbonique ISO 

Alcool 3,200 

Extrait 5,900 

Eau 90,7Sa 

Yoici  Tanalyse  de  deux  bières  doubles  fiibriquées  en  Ba- 
▼ière,  d'après  le  professeur  Léo  de  Mdtaiçh. 

MnBMfb  «lrt»IUfir¥|l9.- 
MllMnl.  DvriMMt. 

Abool MQO  ft,0OO 

IstraU. «,100  13,000 

Aeide  osriH>ttlqw.  •  M  77 

Eau 87^MB  M,fii5 

106^000    100,000 

Voici  enfin  la  composition  de  quelques  yariëtësde  bières 
d'apièaM.Cari. 


Alood....  2,567  3,168  3,006  3,013  2,S84  S^OSO 

albeniiM.  sa  4S  79  4^  36  33 

ZxtnfJU,.  7,3)6  M35  7,073  6,144  6,349  7,153 

Eau 90,097  93,299  89,753  90,793  90,787  90,739 


losgNa  twém  tMOOo  umii,qqo  ioo^o^o  180^ooo 
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^  Sous  le  noni  d'extrait,  on  dëfligm  dËOs  ces  analyte^ 
QD  mëlange  de  sucre  d'amidon,  de  dextriney  d'aeîde  lac- 
tique 9  de  ôkfwn  sels ,  des  parties  extractiyes  et  aromati- 
ques du  houblon ,  de  gluten  et  de  matières  grasses, 

8649.  De  toutes  les  céréales,  la  plus  généralement  em- 
ployée est  rprge ,  soit  qu'on  prenne  l'orge  ordinaire  ou 
escourgeon  (AiFnlfiim  vufyare)^  l'orge  i  deux  rangs  et 
l'orge  1  six  rangs.  Le  grain  d'orge  est  de  tous  le  plus  facile 
i  traiter  et  celui  qui  présente  le  p)us  d'écononne. 

L'orge  employée  doit  être  susceptible  de  germer,  et  paor 
suite  de  développer  de  la  diastase. 

Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  l'orge  qui  remplira  le 
mieux  la  condition  ci-dessus ,  doit  être  la  .plus  dense  pos- 
sible ;  plongée  dans  l'eau  elle  ne  doit  pas  surnager;  humide 
elle  doit  augmenter  de  volume  au  moins  de  i50  pour  iOO 
du  volume  primitif.  Cette  augmentation  de  volume  indique 
même  i  peu  près  la  quantité  de  i)aalt  qu'on  peut  obtenir 
d'un  poids  d'orge^donné.  En  An|[leterre,  llmpàt  est  pré- 
levé sur  le  volume  que  l'orge  acquiert  après  avoir  été 
mouillée  et  étendue  quelque  temps  dans  le  germoir. 

Outre  ces  indices  assez  certains  tirés  de  sa  detosité  et  de 
Taugmentatlon  de  volume  que  Forge  acquiert  dans  Teau , 
ou  peut  s'assurer  directement  de  la  qualité  de  l'orge,  en 
plaçant  un  échantillon  dans  une  soucoupe  contenant  un 
peu  d'eau*  A  l'aide  d'une  douce  température,  chaque  bon 
grain  ne  tardera  pas  i  pousser  des  radicules  et  des  tîgel- 
Iules. 

Du  reste,  les  grains  qui  ont  la  faculté  de  germer  sont 
dura,  pleins  et  blancs  i  l'intérieur  ;  humides,  ils  ne  doivent 
pas  développer  d'odeur  désagréable* 

8643.  Le  houblon  (hmmulus  lupulmê)  est  une  plante 
grimpante  i  racines  vivaces,  qui  appartient  &  la  famille  des 
urticées.   La  partie  active  du  houblon,  la  seule  qui  soit 

utile  dans  la  fabrication  de  la  bière ,  est  une 


FJiimiCATIOll   n  LA  BliEB.  44^ 

poimière  jaune ,  granulée ,  aromatique  »  qui  aè  trom«  i  la 
base  des  eôoes  de  houblon. 

Cette  substance  odorante  reiiferuie,  f  après  MM.  Pïg^en 
et  CheraHer,  comme  matières  Traiment  utiles,  ks  cinq 
produits  suininti  : 

Huile  essentielle  y 
Résine»    i 

.  Au  lùoins  une  matière  azotée , 
Une  substance  amère , 
— —  gommeuse* 

Nous  deTons  i^uter  que  le  houblon  renteme  en  outra 
quelques  seU  ou  produits  minéraux,  sayoir  : 

De  racétat«  d'ammoniaque , 

Du  soufre. 

De  la  silice. 

Du  chlorure  de  calcium , 

Du  sulfate  et  du  malate  de  potasse. 

Du  pbosphsite  et  du  carbonate  de  diaux, 

De  Toxyde  de  far. 

Cette  sécrétion  pulyérulente  forme  le  huitième  du  poids 
des  folioles  du  houblon  j  on  peut  Cscilement  la  recvieillir 
en  desséchant  ces  decnières,  et  en  les  secouant  an  dessus 
d'un  fin  tamis  de  crin  ;  la  poudre  s^aiée  traverse  les  maiUes 
et  laisse  sur  le  tamis  les  feuilles  qui  ne  peuvent  le  traverser; 
on  reprend  de  nouveau  les  feuilles,  jusqu'à  ce  qu'on  ne 
puisse  plus  rien  en  extraire.  Ces  essais  ont  donné  à 
MM.  Paf  en  et  Chevallier,  pour  div^n  houblons,  les  résul- 
tats suivants  : 


443 


WÂMMlCÂTlOa   DE  LA  Bllu. 


ESPECES  DE  HOUBLON. 


MATIEIUSS 


Houbloodt  Po|»eriDgue  (Belgique). 

—  d'Amérique  Tieux .... 

—  dt  Bourges 

—  dePÉUDg-de-Crécy.  .  . 

—  de  Bussignies 

—  dei  Yoigei 

—  d'ADglettrre  vieux  .  . 
'^  de  LaBévUli  ..../. 

—  deljège 

—  d' A iMte  (Belgique).  .      . 

—  de  Spalle  (Allemagne) .  . 

—  de  Tout  (  Meurthe  )  •  .  . 


li  il 

14  30 

0  50 

f  80 

7  « 

8  ic 
S  Cl 
fl  S» 

flO  ic 

M  « 

3  <i 

f  50 


^■iVKUHI 


FEUILLES 


SÉCIÉTIOM 


70     « 
68    80 


86  80 
8f  88 
88  « 

87  M 


81    80 


ft8  u 

16  80 

»  « 

Il  50 

flf  H 

10  « 

18  « 

•  * 

8  «c 

8  à 

8  c< 


De  toutes  les  substaoces  qui  enlseat  dans  U  composition 
de  lasëcrëtion  jaune,  la  seule  qui  soit  yéritablemeot  utile, 
c'est  ïhuile  essetttielle  volatUe  qui  forme  les  2  p.  100  du 
poids  total  du  houblon. 

Aussitôt  après  la  récolte  du  houblon,  on  porte  les  cônes 
recueillis  dansdevastes  {jreniers,  où  on  les  ëtend  autant  que 
l'espace  le  permet,  et  où  on  les  retourne  chaque  jour  avec 
une  pelle  en  bois  et  un  rftteau,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  atteint 
le  degré  convenable  de  siccitë.  Ce  procédé  de  dessiccation 
présente  de  graves  inconvénients  : 

1*  n  est  très  long,  car  il  est  soumis  aux  variations  hygro- 
métriques de  lair;  2*  Tair  n'a  d'accès  que  par  la  partie  su- 
périeure de  la  couche;  ^  le  frottement  que  le  houblon 
éprouve,  lorsqu'on  le  retourne,  lui  fait  perdre  une  partie 
de  son  principe  utile;  4^  il  exige  un  vasle  emplacement. 

En  Alsace,  où  la  culture  du  houblon  est  eu  pleine  acli- 
vite,  on  diminue  sans  les  annuler  une  partie  de  ces  iu- 
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convëments^.  en  dessëchaot  ce  produit  sur  dearajous  à  ca- 
dres de  bois  et  treillage  de  corde,  que  l'on  suspend  dans 
des  greniers  bien  aêrës.'  Le  houblon  est  placé  sur  ces  treil- 
lages, distants  les  uns  des  autres  de  0*33 ,  sur  une  ëp^îa^ 
seur  de  7  &  8  centimètres» 

Les  moyens  qui  reposent  sur  la  dessiccation  à  aîr  Ubre| 
exposent  le  houblon  à.  l'action  de  Tair,  et  par  conséquent 
le  placent  d#ns  des  conditions  favorables  à  son  aUératioii» 

On  obtiendrsdt  des  résultats  bien  plus  satisfaisants,  sur- 
tout dans  les  grandes  exploitations,  en  portant  le  houblon 
aussitôt  après  la  récolte  dans  des  étuves  à  courant  d'i|ir 
chaud.  M.  Payen  a  conseillé  de  £aire  usage  de  tourailles 
semblables  à  celles  qui  servent  aux  brasseurs»  Mieux  vaut 
encore  produire  Tair  c^aud  daus  un  calorifère  et  le  lancer 
dans  un  séchoir  bien  fe^é  qui  contient  1(S  houblon.  Il  ^t 
presque  certain  qu'on  pourrait  obtenir  de  très  bons  of-r 
fets  d'un  appareil  analogue  au  séchoir  de  betteraves  de 
M.  Ghaussenot,  qui  produirait  une  dessiccajLion  rapide  et 
méthodique»  et  où  l'air  chaud  seirait  très  bien  utilisé. 

Lorsqu'on  emploie  des  ^tuves  pour  la  dessiccatioa^dii 
houblon,  il  faut  avoir  soin  de  ne  pas  élever,  la  tep^ératiire 
au-dessus  de  30^  centigrades.  A  une  plus  haute  lempérf- 
ture,  l'huile  essentielle  se  volatilisent. 

Aussitât  après  la  dessiccation  du  houblon,  on  le  laiifid 
séjourner  quelques  îours  dans  un  grenier ,  afin  qu*il  f  •*- 
prenne  à  Tatmosphere  upe  |rès  petite  quantité  d'eau^  qi4 
le  rend  souple,  l'emp^he  de  fç  briser  lorsqu'on  l'emballe 
et  de  se  réduire  en  poussière  lorsqu'on  le  fifit.  voyageur» 

Outre  une  bonne  dessiccation,  la  dufée  des  qualités  du 
houblon  dépend  essentieUeipent  de  )a  mituière  dont  il  esf 
embajlé  ou  enfeimé.  Il  faut  le  préserver  autant  que  possi- 
ble du  contact  de  l'air. 

En  France,  on  néglige  trop  ces  procédés  de  conservation, 
on  se  contente  de  fouler  le  houblon  en  le  piétinant  dans 
des  sacs.  L'air  pouvant  facilement  pénétrer  dans  les  |nter* 
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Btices  que  laissent  entre  elles  les  folioles,  le  houblon  perd 
bientôt  son  huile  aromatique,  et  par  suite  toute  sa  valeur. 
Au  bout  de  trois  ans  au  plus,  ces  houblons  ne  sont  plus 
bons  à  rien. 

En  Angleterre,  où  cette  industrie  est  poussée  à  un  haut 
deiprë  de  perfection ,  on  a  soin  tf  emballer  le  houblon  sous 
la  pression  énergique  de  presses  hydrauliques  ;  aussi  les 
cônes  sont-ils  tellement  serrés,  que  même  au  bout  de  plu- 
sieurs années  le  houblon  conserve  une  {jrande  partie  de  nés 
propriétés.  Cependant,  malgré  tous  les  soins,  plus  le  hou- 
blon vieillit  et  moins  il  a  de  valeur. 

Le  houblon  doit  avoir  une  couleur  jaune  d*or;  ses  cônes 
sont  larges  et  répandent  une  forte  odeur  aromatique.  Lors- 
qu'on le  frotte  entre  les  doigts,  il  laisse  des  traces  jaunes 
odoriférantes  sans  se  briser.  Quant  &  la  quantité  de  ma- 
tière active^  on  ne  peut  guère  Tapprécier  qu'en  la  sépa- 
rant par  le  tamis  des  feuilles  du  houblon  elle»4!i£mes« 

S644.  Outre  l'orge  et  le  houblon,  qui  dans  presque  tous 
les  pays  forment  la  base  principale  de  la  fabrication  de  la 
bière,  on  emploie  quelques  autres  substances,  soit  pour 
remplacer  la  partie  conservatrice  et  aromatique ,'  soit  pour 
ajouter  i  la  partie  sucrée  qui  doit  donner  l'alcool. 

En  Angleterre,  on  remplace  dans  quelques  bières  le  hou- 
blon par  des  huiles  essentielles  tirées  des  écorees  d'arbres 
résineux  ;  quant  à  l'orge,  on  ne  peut  dans  ce  pays  lui  sub- 
stituer sans  fraude  d'autres  substances ,  puisque  les  droits 
sur  la  bière,  qui  sont  énormes  dans  tous  les  pays,  portent 
spécialement  sur  cette  matière  première. 

En  France ,  où  les  droits  sont  fixés  sur  la  quantité  de 
moût  fabriqué ,  on  peut  employer  telle  matière  première 
que  l'on  veut.  Peu  importe  au  fisc  que  la  bière  soit  fiibri- 
quée  avec  ou  sans  orge;  aussi  profite-t-on  largement  de 
cette  latitude  accordée  par  la  loi  pour  employer  plusieurs 
substances  sucrées  susceptibles  de  donner  de  l'alcool  par 
la  fermentation.  Le  sin^  de  Meule  ou  de  dextrine,  les  mé- 


lanea  de  tucrt  de  cannes  et  de  bettefavety  matiàres  qai 
fiicilitent  beaacoap  le  tnTail  du  hmieiir ,  sont  préfrfréei» 
i  prix  igàlj  selon  qu'elles  donnent  plus  d'alcool  par  la 
fermentation  et  qu'elles  ont  un  meilleur  goût.  On  peut 
aussi  employer,  comme  nous  l'avons  dit  9  toute  eqièce  de 
céréale,  et  quelquefois  même  des  plantes  contenant  des  jus 
sucrés,  par  exemple  les  topinambours ,  etc. 

5645.  La  fabrication  de  la  bière  se  compose  de  deux 
brancbes  importantes,  qui,  dans  les  grands  centres  de  pro- 
duction ,  sont  complètement  séparées.  Ces  deux  parties 
sont: 

1*  Le  maltage  ou  fabrication  du  malte. 
2^  Le  brassage  ou  traitement  du  malte. 

5646.  Vu  wiaitage  oyjairiemiion  du  maU.  On  comprend 
facilement  qu'à  Londres ,  où  une  seule  usine  livre  souvent 
i  la  consommation  des  millions  de  litres  de  bière  par  mois, 
il  est  indispensable  de  séparer  deux  opérations  d'une  si 
grande  importance,  telles  que  le  maltage  et  le  brassage, 
afin  que  Tune  nh  puisse  souffrir  en  rien  des  interruptions 
ou  de  la  mauvaise  marche  de  l'autre.  Il  est  très  avantageux 
que  le  malte  pdisse  se  bire  dans  les  pays  abondants  en 
céréales  et  dans  de  bonnes  conditions  de  température.  Le 
transport ,  car  l'orge  perd  près  d'un  quart  de  son  poids 
dans  le  maltage,  l'économie  de  main^'œuvre,  le  choix  des 
matières  premières ,  tout  y  gagnera.  D'un  autre  côté,  il  est 
nécessaire  que  le  brassage  se  fasse  dans  les  centres  de  con- 
sommation, soit  pour  éviter  l'altération  qu'éprouveraient 
beaucoup  de  bières  dans  un  long  transport,  soit  aussi  pour 
éviter  les  frais  de  transport  de  l'eau,  qui  entre  pour  la  plus 
grande  partie  dans  la  composition  de  la  bière.  Ces  raisons 
et  autres  de  moindre  importance^  ont  sans  aucun  doute 
conduit  les  Anglais  à  établir  la  division  du  travail  dans  la 
fabrication  de  la  bière. 

En  France,  cette  industrie  n'est  pas  asset  répandue  pour 
que  l'on  ait  pensé  i  établir  des  bJbyriques  spéciales  de  malte, 
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Ausûlôt  que  chaque  grain  de  la  surface  du  mouceau 
laisse  apparaître  une  protubérance  blanchâtre  i  on  s'em- 
presse de  le  défaire  et  de  répandre  forge  eu  couches  plus 
minces  sur  les  dalles  du  germoir.  L'épaisseur  de  la  couche 
de  grain  9  d'abord  &  peine  moindre  que  celle  du  tas ,  est 
de  O^ySO  dans  les  temps  froids,  et  de  0™|25  seulement  en 
été.  A  la  fin  de  la  germination ,  elle  ne  doit  plus  être  que 
de  0™»10  et  toujours  aussi  égale  que  possible.  Chaque 
jour,  et  en  été  surtout ,  le  grain  est  retourné  &  la  pelle 
à  deux  et  quelquefois  trois  reprises;  les  ouvriers  qui  pro- 
cèdent i  ce  travail  marchent  pieds  nus ,  ou  chaussés  de 
larges  sandales  en  bois,  afin  de  préserver  les  grains  de 
toute  meurtrissure. 

Toutes  ces  précautions  sont  indispensables  pour  répartir 
bien  uniformément  la  température  et  obtenir  le  même  de- 
gré de  germination  dans  tous  les  points  de ,  la  couche 
d'orge.  Si  on  ne  réduisait  pas  la  hauteur  des  tas,  et  si  les 
grains  n'étaient  fréquemment  retournés,  on  conçoit  que 
les  parties  supérieures  du  tas  germeraient,  bien  avant  les 
antres ,  et  tandis  que  ces  dernières  acqueiraient  le  degré 
convenable,  les  premières  ne  seraient  plus  bonnes  A  rien. 

Dans  la  germination ,  la  radicule  sort  immédiatement 
du  grain  et  forme  la  protubérance  blanchAtre  qui  est  le 
premier  indice  de  la  germination  ;  elle  ne  tarde  pas  A  se 
bifurquer.  La  tigellule,  au  contraire,  ne  doit  pas  apparaître 
du  tout,  et  un  doit  couper  court  A  l'opération,  au  moment 
où  la  gemmule  partant  du  même  point  que  la  radicule , 
mais  se  dirigeant  en  sens  contraire,  est  arrivée  près  de  Tex- 
trémité  opposée  du  grain.  La  plus  forte  proportion  de 
diastase  est  formée  au  moment  où  la  gemmule  est  prête  A 
sortir  du  grain  et  A  se  transformer  en  tigellule. 

Dans  le  cas  où  la  bière  n'est  fabriquée  qu'avec  de  l'orge, 
il  n'est  pas  nécessaire  d'atteinilre  ce  maximum.  On  risque 
moins  de  dépasser  le  terme,  en  arrêtant  la  germination  au 
moment  où  la  gemmule  est  A  peu  près  aux  deux  tiers  de 
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la  longueur  du  grain  ^  la  quantité  de  dîastaie  formëc  est 
d'ailleurs  plus  qiie  suffisante  encore  pour  transformer  tout 
l'amidon  de  l'orge  en  sucre.  Si  l'orge  germëe  ëtait  destinée  & 
saccharifier  de  la  fécule  de  pomme  de  tene ,  il  faudrait  au 
contraire  pousser  la  germination  aussi  loin  que  possible, 
car  on  aiumit'  intérêt  à  produire  la  saccharification  avec  le 
minimum  d'orge.  C'est  ce  qui  arrive  dans  la  fabrication  du 
sucre  et  de  la  dextrine. 

Mais,  nous  le  répétons,  dans  tous  les  cas  il  ne  faut  pas 
que  la  tigellule  se  montre  ;  comme  elle  se  nourrit  de  la 
partie  utile  du  grain  on  pourrait  avoir  un  déchet  considé'- 
rable. 

La  durée  de  la  germination  est  très  variable,  suivant  la 
température  extérieure  :  pour  le  climat  de  la  France  elle 
ne  doit  pas  être  moindre  de  dix  jours ,  ni  prolongée  au 
delà  de  vingt. 

Il  serait  très  difficile,  en  hiver  et  en  été,  de  se  maintenir 
entre  ces  limites 5  aussi,  à  moins  de  circonstances  particu- 
lières, ne  fait-on  jamais  germer  l'orge  pendant  les  tempé- 
ratures extrêmes  :  l'approTisionnemcnt  de  malt  se  bit 
principalement  pendant  le  printemps  et  l'automne;  tous 
les  consommateurs  connaissent  la  bière  fabriquée  avec  le 
malt  du  moff  de  man  (bière  de  mars). 

Pendanr  la  germination  le  grain  d'orge  subit ,  comme 
nous  l'avons  dit,  une  transformation  partielle.  Il  produit 
une  petite  quantité  de  diastase;  près  de  40  pour  100  de 
ramidon  sont  changés  en  sucre  ou  en  dextrine;  le  reste 
de  la  fécule  étant  ultérieurement  placé  dans  de  bonnes 
conditions  de  température,  est  saccharifié  par  la  diastasc. 
Pendant  la  germination  de  l'orge,  il  y  a  de  l'oxygène 
absorbé  et  il  se  dé[;age  beaucoup  diacide  carbonique, 
source  évidente  de  la  chaleur  développée.  Il  ne  faut  donc 
pas  pénétrer  trop  imprudemment  dans  les  germoirs  ;  on 
pourrait  y  èlre  asphyxié. 

ri()4n.  Ln  germination  étant  arriver  aux  limites  conv(v 
VI.  Î19 
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nables,  il  importe  de  Tarrcter  8ur  le  champ  en  enleyant 
toule  rhumidiié  et  eu  tuaut  les  jeunes  tigellules  par  une 
température  assez  élcvëe.  Pour  arriver  à  ce  résultat,  lo 
grain  germé  est  monté  à  un  grenier,  placé  immédiatement 
au  dessus  du  germoir. 

On  étend  l'orge  en  couches  â!un  décimètre  sur  le  plan- 
cher du  grenier,  et  on  Tabandonne  i  lui-même  pendant 
quelques  heures,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  mouille  plus  les  mains 
au  toucher^  on  le  porte  alors  sur  Taire  de  /•  touraUle^ 
où  un  courant  d'air  chaud  lui  enlève  toute  son  humidité  et 
tue  la  jeune  plante  dans  son  germe. 

Avant  de  commencer  la  description  des  appareils  em* 
ploycs  i  la  dessiccation  de  Torge,  nous  indiquerons  les 
principes  qui  doivent  guider  dans  cette  opération. 

Les  grains  contenant  encore  beaucoup  d'eau,  il  ne  fau- 
drait pas  élever  de  suite  la  température  au  dessus  de  oO^^ 
car  Tamidon  renfermé  dans  le  grain  formerait  un  empois  • 
qui  se  durcirait  par  la  chaleur,  et  qu'il  serait  difficile  plus 
tard  de  dissoudre.  11  est  donc  nécessaire,  dans  le  commen- 
cement de  l'opération,  de  modérer  la  chaleur.  On  pourra 
ensuite  Télever  peu  à.  peu  à  80^  et  sur  la  fin  jusqu'à  80*^} 
mais  on  ne  devra  jamais  atteindre  la  température  de  100°, 
car  la  diastase,  qui  est  le  principe  utile,  serait  détruite ,  et 
le  grain  ne  conviendrait  plus  au  brassage.  £f  troisième 
lieu,  enfin,  l'opération  devra  se  faire  avec  méthode, 
promptitude  et  économie  de  combustible,  tout  en  ména- 
geant la  qualité  et  le  goût  du  malt. 

Ces  priiicipes  posés,  nous  allons  passer  à  la  description 
des* tourai lies  employées,  et  voir  si  elles  remplissent  bien 
ces  conditions. 

5650.  La  touraille  se  compose  ordinairement  d'une 
plate-forme  carrée  qui  a  quelquefois  7  mètres  de  côté, 
le  plus  souvent  de  4  à  5  mttres,  et  qui  est  formée  d\ine 
toile  métallique  assez  sciréc  puur  ne  pas  laisser  passer 
les  grains  d'orge-,  ou  quelquefois  aussi  par  des  feuilles 
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de  lAle  ^6i«éM  itfto  gMnd  lumibn  A'orifiuwsé  Celte 
plate-fbrnie ,  enr  laqndte  on  étend  'le  grain  à  dessé- 
cher eottft  Une  ëpaisBenr  de6  à  7  centinAtret,  est  In  baie 
d'une  pyramide  quadrangulaire  tronquée  renversée  1  at 
dont  le  sommet  se  trouyerait  par  conséquent  au  dessous 
de  la  toile.  Là  j^rtie  tronquée  est  oôeupée  par  nn  foyilr 
recouvert  d'wae  voûte  qui  empêche  le  rayonnement  direot 
du  conri>astrble  incandescent  sur  la  toile  ftnélallique.  Des 
Ouvertures  pratiquées  sur  les  pieds  droits  de  cette  voùle 
permettent  eepeftftdant  aux  produits  de  la  coaibustion  dé 
se  répandre  dans  l'intérieur  de  la  pyramide  tronquée^  de  s'y 
mêler  airec  de  l*air  frais  amené  du  dehors  et  de  former  ainsi 
un  lilëUmge  ddnt  la  température  ne  soit  pas  trop  haute. 
Celuinn  traverse  ensuite  ta  toile  métallique,  et  enlève  par 
conséquent  en  trevopsant  la  couche  d'orge  toute  Teaû  dont 
cette  dernière  est  humectée.  L'air  chaud  mêlé  avec  las  va-- 
peurs  d'eau  s'élève  vers  le  plafond  de  la  chambre  et  s'é-^ 
chappe  par  une  cheminée. 

P'après  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  on  voit  tout  de 
suite  que  cette  touraille  ne  rem|^  zéeUemsnt  pas  les  obn- 
dations  imtioséesi  ttialgré  l'usage  généhd  qa'on  en  fait.  Les 
produits  de  la  eombuilion  y  passant  ditectement  à  travers 
Torge,  doivent  nécessaireilieDi  lui  donner  un  mauvais  goût^ 
qu'on  eberehe,  il  est  vrai^  à  dkmnuer  autant  que  possible, 
en  u'eimployaiit  que  des  combustibles  produisant  peu  de 
Aimée  j  tels  que  le  cohe,  la  charbon  de  boi%  ou  bien  de  la 
houiâe  de  Fresne.  Mais  par  cela  même  on  est  obligé  d'em^ 
ployer  des  combustiblei  assea  ehera^  Ce  serait  peu  de 
choie  encore ,  si  on  évitait  Ih  fnmée  et  le  mauvais  go4t. 
D'un  autre  côté,  il  est  impossible  dans  un  appareil  sem* 
blable^  d'avoir  une  température  uniforme  et  telle  qu'on  la 
désirerait  dans  tous  les  points  de  la  couche  d'orge.  On  est 
obligé  4  de  peur  d'accident ,  de  ne  pas  pousser  le  feu  et  de 
ralentir  ainsi  la  deaiiccation  ;  d'oè,  perte  de  temps  et  de 
corn  bustible.  Tous  ces  inconvénients^  qui  seraient  peu  de 
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cho8e  pour  une  brasserie  de  faible  importaneei  deviennent 
1res  graves  daus  une  grande  fabrique,  et  surtout  dans  une 
malterie  où  on  fabrique  l'orge  germée  pour  plusieurs  bras- 
series. 

£n  Angleterre ,  on  a  évite  une  partie  des  inconvënients 
de  la  touraille,  en  séparant  les  produits  de  la  combustion 
et  en  ne  faisant  servir  à  la  dessiccation  que  de  l'air  chaud 
et  pur.  Pour  cela,  ou  a  fermé  toute  conununication  entre 
le  foyer  et  l'espace  vide  de  la  pyramide,  ou  a  fait  circuler 
la  fumée  dans  un  tuyau  partant  de  la  voûte  placée  au  des- 
sus du  combustible,  formant  des  sigxags  dans  l'espace 
vide  au  dessous  de  la  toile  métallique  et  débouchant  dans 
une  cheminée  spéciale.  L'air  amené  du  dehors  dans  cet 
espace  vide  s'échauile  au  contact  des  tubes,  et  traverse  en- 
suite la  couche  d'orge.  Cette  modification  évite  le  contact 
du  malt  avec  la  fumée;  mais  les  conditions  de  vitesse  dans 
la  dessiccation,  et  de  modification  dans  la  température,  ne 
sont  (;uore  mieux  remplies. 

5651.  Ce  n'est  pas  la  haute  température  des  étuves  qui 
soûle  peut  produire  la  rapidité  de  la  dessiccation.  Dans  ces 
sortes  d'appareils,  s'ils  sont  mal  construits,  il  arrive  souvent 
que  la  température  d'une  étuve  est  à  plus  de  100^,  et  qu'on  y 
gblieut  beaucoup  moins  de  résultats  que  dans  une  étuve 
bien  construite ,  où  la  température  ne  «serait  qu'à  50^  par 
exemple.  Cest  que  dans  l'une  rien  n'a  été  ménagé  pour 
l'évacuaLton  rapide  de  l'air  chaud  humide;  dans  l'autre,  au 
contraire,  tous  les  efforts  se  sont  dirigés  pour  obtenir  un 
renouvellement  prompt  de  l'air  de  manière  i  remplacer 
Tair  humide  et  chaud  par  de  l'air  chaud  et  sec  qui  seul  peut 
produire  de  bons  effets. 

D'après  cela,  on  conçoit  que  pour  la  dessiccation  de 
l'orge  germée  on  pourrait  opérer  deux  fois  plus  vite  qu'on 
ne  le  fait  habituellement ,  en  employant  même  de  l'air 
moins  chaud  et  diminuant  ainsi  les  chances  de  pertes.  Mais 
pour  cela  il  faut  avoir  un  tirage  rapide,  un  renouvellement 
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continuel  d'air  chaud.  Cest  ainsi  que  pour  la  dessicca- 
tion de  Torge,  M.  Chaussenot  a  construit  des  étuves  qui 
donnent  des  résultats  plus  satisfaisants  que  les  anciennes 
tourailles. 

L'air  chaud  est  produit  à  part  dans  un  excellent  calori- 
fère,  ce  qui  permet  de  brAler  toute  espèce  de  combustible 
et  d'utiliser  toute  la  chaleur.  L'air  chaud  n'ayant  eu  au- 
cun contact  avec  la  fumée,  se  rend  sur  la  couche  de 
{|[raius  &  la  température  Toulne,  et  avec  une  vitesse  qui 
le  force  à  se  renouveler  promptement  ;  l'air  chargé  d'hu- 
midité est  conduit  dans  la  cheminée ,  où  se  rendent  les 
produits  de  la  combustion  du  calorifàre.  Dans  quelques 
brasseries,  M.  Chaussenot,  pour  profiter  de  toute  la  cha- 
leur de  l'air  chaud,  a  superposé  deux  étages  de^ toiles 
métalliques,  â  1",90  de  distance.  L'orge  humide  est  placée 
sur  la  toile  supérieure^  et  ne  reçoit  par  conséquent  l'action 
de  l'air  que  lorsque  celai- ci  a  déjà  perdu  une  partie  de  sa 
température  en  traversant  la  coache  inférieure  ;  il  n'y  a 
donc  jamais  à  craindre  que  l'amidon  se  prenne  en  empois  ; 
l'orge  placée  sur  la  toile  inférieure  étant  desséchée ,  on  la 
retire  et  on  la  remplace  par  celle  de  l'étage  supérieur,  que 
l'on  fait  descendre  par  une  trappe.  Parce  procédé,  on  peut 
toujours  maintenir  l'air  â  une  température  de  80  à  85  de- 
grés. 

Dans  tous  les  appareils  que  nous  venons  de  décrire,  il 
est  nécessaire,  soit  pour  activer  la  dessiccation ,  soit  pour 
la  rendre  plus  uniforme,  de  retourner  plusieurs  fois  l'orge 
pendant  le  cours  de  l'opération. 

Le  temps  nécessaire  &  la  dessiccation  varie  suivant  les 
appareils  ;  dans  les  toutailles  ordinaires,  on  est  souvent 
obligé  de  le  prolonger  pendant  quarante-huit  heures.  Dans 
les  appareils  montés  par  M.  Chaussenot,  l'opération  est 
terminée  en  douze  heures  au  plus. 

5632.  Les  nialtcurs|  d'Angleterre  fobriqucnt  trois  sortes 
de  lualt,  suivant  la  température  de  la  dessiccation.  Le  malt 
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pile  exige  que  la  plus  haute  température  n'ait  pas  dëpasad 
30  a  40"  C.  ;  il  donne  de  la  bière  très  blanche.  Le  jaune 
ambre  a  élë  obtenu  à  une  température  de  80*  C;  le  malt 
brun  à  une  température  qui  s'élève  probablement  A  140**^ 
quoique  les  Anglais  l'évaluent  bien  plus  bas. 

Ces  trois  espèces,  seules  ou  mélangées,  servent  A  fabri- 
quer des  bières  de  qualités  difTérentcs,  et  Ton  caramélise 
aussi  uue  partie  du  malt ,  afin  de  donner  aux  bières  des 
couleurs  types  qui  leur  serrent  en  quelque  sorte  de  cachet 
dans  le  commerce.  On  peut  obtenir  une  seule  et  belle  qua- 
lité de  malt,  et  colorer  la  bière  par  du  malt  torréfié  CsUbri- 
que  exprès;  on  évite  ainsi  une  perte  de  temps,  de  combus- 
tible et  de  la  matière  sucrée  contenue  dans  l'orge. 

La  diastase  étant  décomposée  à  la  température  de  des- 
siccation du  malt  brun ,  on  ne  peut  pas  employer  cette 
orge  A  la  dissolution  de  la  fécule. 

Le  cribla({e  de  Torge  a  pour  but  de  séparer  des  grains 
les  radicelles  rendues  très  friables  par  la  dessiccation;  ou 
y  pii^vient  avec  la  plus  grande  facililé  en  faisant  usage  d'un 
tarare  ordinaire,  muni  d'un  crible  sur  lequel  le  grain  est 
projeté  par  le  ventilateur.  Ces  germes  ne  retiennent  aucune 
matière  sucrée,  la  seule  substance  utile  qu'ils  renferment 
est  une  matière  a&otée  qui  peut  servir  comme  engrais. 

5fio3.  Un  bon  malt,  préparé  avec  toutes  les  précautions 
que  nous  avons  indiquées,  se  distingue  par  les  caractères 
auivants  :  il  a  une  saveur  douçâtre  et  une  odeur  agréable; 
le  grain  doit  âtre  arrondi,  plein  d'une  belle  farine  blan- 
che ;  il  doit  se  briser  nettement  sous  la  dent  ;  il  nage  sur 
l'eau,  tandis  que  l'orge  noo  malté  tombe  au  fond.  Réduit 
en  poudre  et  agité  dans  de  feau  A  70*,  il  doit  se  dissoudre 
entière^ient,  si^uf  la  pellicule;  si  la  plus  grande  quantité  de 
dia^^ae  a  été  développée,  il  d^vra  saccharifier  sept  ou  huit 
fois  son  poids  de  fécule. 

Une.çirge  de  bonipie  quali^  donnera  pour  100 ,  en  orge 
gsmiPx  fàçMft  el  «iU^  gw  i^  ini^t,  ÇO  pwt^es  e»  poids» 
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tandis  que  le  même  grain  desnéchë  à  la  même  tempéra- 
ture, mais  sans  avoir  ëtë  germe,  ne  perdra  que  12  p.  100 
de  son  poids;  gn  peut  donc  en  conclure  que  la  germina- 
tion £ait  peidre  à  ror{/e  8  p.  iOO  de  son  poids  primitif. 

Un  bon  malt,  quant  au  volume,  dok  au  contraire 
avoir  *àugipenté  de  8  à  9  p.  100  du  r olume  primitif  de 
Torge. 

â654b  BrasêOfê  au  fakHeation  proprement  diie  de  là 
Uirê.  Cette  seconde  branche  de  la  fabrication  de  la  bière 
se  divise  en  six  opérations  principales,  qui  sont  : 

1*  Broyage  ou  mouture  du  malt  ; 

S°  Epuisement  du  malt  ou  brassage  proprement  dit  ; 

S'  Cuite,  décoction  du  houblon  ; 

4*  Filtiatlon,  séparation  du  houblon  ', 

5^  jtefroidissement  ; 

6^  Fermentation  ) 

7'  Clarification,  collage,  etc. 

8655.  En  Angleterre,  on  opère  le  broyage  du  malt  entre 
deux  cylindres  en  fer  parfkitemeiit  cylindriques,  dont  les 
tourillons  sont  placés  sur  des  coussinets  que  l'on  peut  à  vo- 
lonté rapprocher  suivant  que  Ton  a  besoin  d'un  broyage 
pli|B  ou  moins  grand;  des  racloirs  «^appuient  contre  la  sur- 
face des  rouleaux  et  les  nettoient  continuellement;  les 
grains  étant  très  cassants,  la  simple  pression' sufQt  pour  les 
concasser.  Quelques  brasseurs  emploient  des  moulins  ana- 
logues aux  moulins  à  café ,  mais  sur  des  proportions  pitis 
grandes.  En  général,  on  emploie  de  préfi!rence  des  mou- 
lins à  meule  boriaontale,  dont  on  a  soin  cependant  d'é- 
carter un  peu  plus  les  meules  que  si  elles  étaient  destinées 
à  rëdui||le  grain  en  farine.  U  est  important  en  effist,  pour  la 
rëttfcsit^u  brassage  que  les  grains  soient  concassés  et  noo 
pulvérisés;  pou  mieux  atteindre  ce  but,  on  a  soin  quel- 
que temps  avant  le  broyage  de  laisser  prendre  de  l'humi- 
dité au  malt  ou  de  Taspcrger  d'un  peu  d'eau ,  afin  de  le 
tendre  plus  aoupte. 
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Le  volume  du  malt  écrasé  est  d'un  cinquième  plus  grand 
que  le  volume  primitif. 

5G56.  Le  brassage,  qui  lire  son  nom  de  \fL  manière  dont 
cette  opération  est  exécutée,  et  qui  est  le  type  de  tous  les 
dérivés,  brasseur,  brasserie,  brassin,  etc.,  est  destiné 
i  eattraire  de  l'orge  la  partie  sucrée  formée  pendant  la 
germination,  et  de  plus  i  mettre  le  malt  dans  les  condi- 
tions les  plus  £&vorables  pour  que  l'amidon  existant  en- 
core soit  entièrement  changé  en  sucre  et  en  dextrine  par 
l'action  de  la  diastase. 

M.  Payen  areconnu  que  dans  la  fécule  préalablement  hy- 
dratée, Tamidon  gonflé  ayant  une  cohésion  moindre,  est 
l>ien  plus  rapidement  transformé  en  sucre  par  la  diastase; 
d'un  autre  côté ,  la  température  et  la  quantité  d'eau  em- 
ployée pour  la  dissolution  entrent  pour  beaucoup  dans 
cette  action.  C'est  entre  70  et  75°  que  réside  la  température 
la  plus  convenable  ;  quant  à  la  quantité  d'eau ,  plus  on  en 
met  et  plus  aussi  la  saccharification  est  complète;  dans  le 
cas  contraire,  il  se  forme  davantage  de  dextrine. 

Il  est  très  important,  dans  le  commencement  de  l'opé- 
ration, de  ne  pas  employer  de  l'eau  i  plus  de  75** ,  car  la 
diasuse  serait  profondément  altérée  et  ne  produirait  plus 
reflet  désiré. 

Ces  principes  reconnus,  on  comprendra  parfaitement  ce 
qui  va  suivre,  et  on  aura  l'explication  des  différentes  tem- 
pératures auxquelles  on  opère.  D'avance,  le  brasseur  doit 
être  sûr  que  le  meilleur  brassage,  ou  dissolution  complète 
de  l'orge ,  se  fera  eu  employant  d'abord  de  l'eau  à  une 
basse  température,  et  en  opérant  ensuite  avec  des  lotions 
d'eau^  à  des  températures  de  plus  en  plus  élevée|^ 

La  première  portion  d'eau  qui  doit  servir  au  orassage 
est  destinée  à  bien  pénétrer  le  malt  dans  toutes  ses  par- 
ties ,  à  le  gonfler,  en  un  mut  à  dissoudre  principalement  le 
sucre  formé  pendant  la  germination ,  et  à  commencer  la 
réaction  de  la  diaatase  sur  l'amidou  intact.  11  est  nécessaire. 


pour  obteoir  ces  résultats  que  Teau  n'ait  pas  plus  de  60**; 
sans  quoiramidon  serai  t  saisi  et  formerait  on  magmadiCGcile 
à  détruire.  Celte  précaution  est  surtout  nécessaire,  quand  la 
germination  et  la  dessiccation  n'ont  pas  été  poussées  trop 
loin,  car  alors  l'amidon  est  en  plus  forte  proportion  dans  le 
grain.  L'hjdratation  est  fort  aidée,  quand  on  concasse  le 
grain,  mais  non  par  b/l  pulvérisation  qui  le  disposerait  & 
former  des  pdottes. 

Lorsque  le  malt  a  été  bien  démëLi  dans  l'eau  A  60^,  on 
le  laisse^reposer  et  gonfler  pendant  i  peu  près  demi- 
heure.  On  fiait  arriyer  une  nouvelle  quantité  d'eau  A  90^, 
et  on  procède  au  brassage ,  c'est  A  dire  qu'on  remue  for- 
tement le  liquide.  Le  mélange  de  l'eau  A  60°  et  de  celle 
A  90*,  forme  une  moyenne  de  70**,  qui,  comme  nous  l'a- 
vons dit ,  est  la  plus  favorable  A  la  saocharification  du 
grain  par  la  diastase.  Le  brassage  étant  terminé ,  on  re- 
couvre la  cuve  de  dissolution  ou  euv0  matiirêy  et  on  laisse 
reposer  pendant  deux  ou  trois  heures;  on  soutire  alors  au 
clair,  et  la  dissolution  est  élevée  aux  chaudières  de  cuite. 
Cette  première  infusion  ayant  enlevé  une  grande  partie  du 
principe  sucré,  et  ayant  saccharifié  la  presque  totaUté  de 
l'amidon  ,  on  ne  craint  plus  d'élever  la  température  de 
Tean.  Aussi  une  nouvelle  quantité  d'eau  A  90**  est-elle  in- 
troduite, et  se  mélange  avec  le  malt  qu'elle  amène  A  80^. 
On  répète  la  même  manipulation  que  ci-dessus.  Après  le 
repos,  le  moût  est  de  nouveau  monté  dans  la  chaudière  de 
cuite  où  il  s'ajoute  A  la  première  infosion. 

Enfin  un  troisième  brassage  avec  de  l'eau  presque  bouil- 
lante achève  d'épuiser  tout  ce  qui  restait  encore  de  so- 
luble,  et  ne  laisse  plus  dans  la  cuve  que  la  pellicule  li- 
gneuse de  l'orge ,  les  débris  des  gemmules,  une  partie  de 
l'albumine  coagulée  et  quelques  substances  étrangères  in- 
solubles. 

Cette  troisième  dissolution  n'est  pas  ordinaironent  mé- 
langée avec  les  deux  prcmlèras^  eUe  sert  A  fidbri4uer  une 


458  FABUGiWTlOll    DB   LA    Bliâl. 

bî^re  inférieure  (petite  biAre),  ou  bien  on  s'en  sert  conrime 
d'eau  pure  pour  épuiser  du  malt  nouveau* 

56S7.  Voici  dans  quelles  proportions  l'eau  et  le  malt 
sont  employés  dans  la  plupart  des  brasseries  de  Londres  :  le 
premier  brassin  se  divise,  comme  nous  l'avons  vu,  en  deux 
parts,  la  première  â  60^ de  température,  la  seconde  à  90. 
Si  l'on  opère  dans  une  des  cuves  wiatiir&M  ou  de  dissolution 
que  nous  décrirons  plus  loin,  sur  38  hectol .  de  malt  â  la  fois, 
on  emplie  S7  hectol.  d'eau  â  W^,  puis  90  à  90^  Il  est  fa- 
cile de  s'assurer  que  la  moyenne  donne  une  fempAature  de 
70^  Â  peu  près.  Le  brassage  étant  terminé,  on  soutire  au 
clair  50  hectoL  de  moût.  Pour  la  seconde  aspersion,  on 
introduit  5i  hectol.  d'eau  &  90",  qui,  mélangés  avec  ce 
qui  reste  dans  la  cuve ,  donnent  une  moyenne  de  80^. 
Pendant  que  te  second  brassage  a  lieu ,  on  pompe  le  résul- 
tat du  premier  dans  la  chaudière  de  cuite,  et  on  l'élève 
aussi  ])romptement  que  possible  â  Tébullition.  Le  second 
brassin  étant  soutiré  au  clair,  il  est  immédiatement  ajouté 
au  premier.  Enfin  Tépuisement  du  malt  se  produit  avec 
S7  hectol.  d'eau  portés  presque  à  Tébullition.  Toute  cette 
eau  est  chauffée  dans  les  chaudières  de  cuite. 

Avec  ces  quantités  d'eau,  le  moût  de  première  extrac- 
tion est  toujours  le  plus  fort;  le  second  contient  moitié 
moins  de  matière  sèche  que  le  premier^  le  troisième  bras- 
sin moitié  moins  aussi  que  le  second. 

En  général ,  l'expérience  a  démontré  à  Londres  qu'on 
retirait  par  hectol.  de  malt  15  kil.  de  matière  sucrée  ré- 
partie, comme  nous  venons  de  le  dire,  dans  les  trois 
braaains  ;  les  58  hert.  que  l'on  a  employés  donneront  donc 
38  X  15  ou  à  peu  près  5(>0  kil,  de  matière  sèche  contenue 
dans  HO  hectol.  d'eau,  Aveo  ces  quantités  oo  obtient  68 
hectol.  d'une  bière  ordinaire  -,  le  surplus  forme  de  la  pe- 
tite biicei  ou  se  perd  par  Tëvaporalion. 

Cta  qhiftes  pniaës  dans  le  IkktimiMff  ofmru  wigMij/ao- 


iurei ,  etc.  «  du  JD*  Ure,  donneropt  une  idée  des  quan- 
tités d^eau  nécessaires  ^  la  fabricMiop  de  la  bière.  ▲  Lon- 
^e^  9  oii  9e  9er(.  pour  juger  de  la  richesse  des  moûts  d'un 
instrument  analogue  auK  aéromètres ,  et  qui  donne  inunér 
dîatement  la  quantité  en  poids  de  matière  sèche  contenue 
dans  un  volume  de  moût  donné. 

56SI8.  LaïQfffcbe  de  l'épuisement  du  Àalt  étant  connue, 
iioiis  allons  décrire  maintenant  les  appareils  employés  j^ 
cette  opération. 

En  France  9  on  emploie  des  cuves  matières  légèrement 
coniques ,  de  3  à  4  mètres  de  diamètre ,  sur  une  profon- 
deur d^enyiron  {"'^TO.  A  quelques  centimètres  du  fond  de 
cette  cuve ,  est  un  bwi  fond  formé  de  douves  que  Ton 
peut  enlever  i  yolonté  pour  la  facilité  du  nettoyage ,  et 
qui  sont  percées  d'un  grand  nooibre  de  trous,  très  petits 
sur  la  face  qui  doit  recevoir  la  couche  de  malt ,  mais  qui 
vpnt  en  s'élargisaant  jusqu'^  la  Càce  opposée  ;  cette  dispo- 
sition conique  est  destinée  à  pr^vcQ^r  les  engorgements, 
y n  couvercle  mobile  en  bois ,  formé  de  ptanchea  solide- 
ment assen^blées,  peut  à  volonté,  fermer  la  cuve.  Le  va- 
jfuajfê  ou  brassage  du  malt  se  fait  i  force  de  bras ,  avec 
de^  espèces  de  C(>urçhe«i  i  trois  dents  réunies  par  trois  qu 
quatre  traverses;  cette  ppération  est  très  pénible  pour  les 
ouvriers  brasseurs.  On  a  rendu  cette  manœuvre  bien  p^us 
facile  par  l'eiuploi  de  la  fécule.  Nous  donnerons  plus  loin 
quelques  détails  sur  cet  emploi. 

En  Angleterre  où  le  fisc  défend  l'emploi  de  toute  sub- 
stance qui  tendrait  à  remplacer  l'orge ,  et  où  la  bière  est  le 
plus  souvent  beaucoup  plus  forte  qu'eu  France,  on  a  rem- 
Iklaeé  le  brasf  âge  è  bras  d'hommes  par  des  machines  plus 
ou  moins  compliquées ,  maia  qui  remplissent  très  bien  le 
but  qu'on  se  proposait. 

l«e  naflt  concassé  est  placé  sur  \^  faux  fond  de  la  cuve, 
%iSpm^vXfi^  4W!  \^  C)wa#V9  ^  çuit^  iMurive^enti»  les 
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deux  fonds ,  s'ëlève  &  travers  les  orifices  du  faux  fond ,  tra- 
verse la  couche  de  malt  et  distout  les  parties  solubles. 
Un  robipet  place  entre  les  deux  fonds  permet  de  retirer  le 
liquide  cldr. 

En  sortant  de  la  cuve  matière ,  les  dissolutions  sucrëea 
se  rendent  dans  un  réservoir  de  la  contenance  à  peu  près 
de  1 9OOO  litres  (cuve  rëverdoire) ,  où  une  pompe  A  cha- 
pelet j  ou  un  monte  jus ,  prennent  le  moût ,  Tëlèvent  dans 
un  rëservoir  plus  élevë  d'où  il  se  rend  ensuite  dans  les 
chaudières  de  cuite. 

5659.  Les  chaudières  de  cuite  ont  un  double  but  :  1®  elles 
échauffent  l'eau  nécessaire  A  la  dissolution  du  malt,  et  pour 
cette  raison  on  les  met  à  un  étage  plus  haut  que  les  cuves 
matières  ;  S*  elles  servent  A  la  clarification  de  la  bière,  A  la 
décoction  du  houblon  et  quelquefois  A  sa  concentration. 
La  clarification  s'opère  par  la  coagulation  de  Talbumine 
provenant  de  l'orge ,  et  par  la  précipitation  de  toutes  les 
matières  animales  contenues  dans  le  moût ,  par  le  tannin 
du  houblon.  La  décoction  du  houblon  a  pour  but  de  ré- 
primer les  progrès  postérieurs  de  la  fermentation  acide  de 
la  bière ,  et  de  donner  A  cette  boisson  une  odeur  et  une 
saveur  forte  et  particulière  au  moyen  de  l'huile  essentielle 
contenue  dans  le  houblon.  L'huile  essentielle  du  houblon 
étant  volatile ,  il  importe  de  prendre  toutes  les  précau- 
tions nécessaires  pour  bien  l'utiliser.  Ces  précautions  sont  : 
1^  de  faire  bouillir  le  moût  le  moins  possible,  tout  en 
s'approchant  cependant  de  très  près  du  point  d'ébuUi- 
tîon  -j  3*  de  disposer  le  houblon  dans  la  chaudière  de  ma- 
nière A  ce  que  la  décoction  puisse  facilement  se  foire  j 
3^  d'employer  des  chaudières  qui  perdent  le  moins  posrible 
d'huile  essentielle ,  etc.  Nous  verrons  plus  loin  comment 
on  satisfait  à  toutes  ces  conditions. 

Autrefois  on  était  obligé  pour  la  fabrication  des  bières 
fortes ,  et  A  cause  de  la  difficulté  d'obtenir  des  moàts  assez 
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dentés,  de  conceotrer  la  bière ,  et  par  conséquent  de  la 
faire  booillir  pendant  huit»  di:t  etqudqiiefois  qninie  liearee 
de  suite;  on  conçoit  quels  înconTënienU  présentait  os 
mode  de  travail.  Il  exigeait  une  dépense  considérable  et 
inutile  de  combustible;  une  grande  partie  de  rarArae  du 
houblon  était  dissipée;  enfin,  la  substance  sucrée  était 
toujours  plus  ou  moins  altérée. 

En  France,  d'autres  matières  sucrées,  telles  que  les  mé- 
lasses, le  sirop  de  iëeule,  pouvant  être  ajoutées  dans  la 
chaudière  de  cuite,  rien  n'empêche  d'emplojar  toute  l'eau 
nécessaire  à  la  facile  dissolution  du  malt,  et  de  compléter 
plus  tard  le  degré  de  richesse  en  sucre  sans  rien  évaporer. 
Du  reste,  on  fait  peu  de  bières  fortes  en  France. 

En  Angleterre  et  en  Belgique,  où  l'on  ne  peut  employer 
ces  matières  étrangères,  l'emploi  du  puissant  brassage  A  la 
mécanique  permet  d'obtenir  des  jus  asses  concentrés  pour 
que  maintenant  il  ne  soit  pas  nécessaire  de  faire  bouillir. 

Pour  chaque  hectolitre  de  malt  employé,  la  chaudière 
de  cuite  doit  contenir  i  peu  près  trois  hectolitres.  Quand 
les  deua  premiers  brassins  sont  amenés  près  de  l'ébullition, 
on  projette  dans  la  chaudière  toute  la  quantité  de  houblon 
nécessaire  à  la  sorte  de  bière  que  l'on  Gsbrique  ;  cette  quan- 
tité varie  suivant  la.  force  de  la  bière,  le  temps  de  sa  cou« 
servation ,  et  le  climat  du  imys  où  on  l'exporte. 

La  bière  que  les  Anglais  envoient  aux  Indes  est  la  plus 
chargée  d'huile  essentielle* 

L'aie  et  le  porter  les  plus  iwts  demandent  i  peu  près 
1  kil.  de  houblon  par  hsctol.  de  malt  emj^oyé;  lès  bières 
fortes  en  prennent  000  grammes ,  et  las  bières  communes 
en  reçoivent  rarement  plus  de  SM  gr. 

Dans  la  plupart  des  fabriques  OU  se  contente ,  comme 
nous  l'avons  dit  plus  haut,  de  projeter  le  houblon  dans  la 
chaudière ,  de  le  faire  plonger  de  naanière  i  ce  qu'il  s'im* 
hibe  d'eau,  et  on  l'abandonne  à  lui-même  pendant  toute 
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ropératîon.  De  toas  les  moyens  etnplojib,  cehi»-Ii  est 
eertainement  le  tnoitis  bon ,  la  chaudière  de  cuite  qn*oti 
emploie  dans  ce  cas  est  rectaiignlaif  e  ouarroDdie ,  deS'^ySO 
à  2J^j90  de  profondeur;  les  parois  se  rapprochent  à  la 
partie  supérieure  et  se  terminent  pat  une  cuvette  A  ciel 
ouvert  beaucoup  plus  large ,  sur  laquelle  viennent  mourir 
les  bouillonnemenls  produits  par  l'ëbulUtion.  tja|pl.  IfO 
indique  y  dans  une  coupe  gënëraie  de  l'usine,  la  fotaie  de 
ces  ciiâudières.  Elles  sont  chauiïëes  directement  â  feu  nu. 
Avec  cette  forme  de  chaudière,  toutefois,  on  peut  rendre 
la  décoction  du  houblon  beaucoup  plus  méthodique  qu'A 
Tordinaire,  en  enfermant  ce  produit  dans  un  panier  en 
tûle  légère,  percé  de  trous,  et  que  l'on  peut  A  volonté 
maintenir  dans  le  moût  â  quelques  centimètres  du  fond 
de  la  chaudière  y  ou  suspendre  au  dessus  de  celte  dernière 
afin  de  laisser  égouller  le  houblon. 

Des  chaudières  complètement  fermées,  telles  qu'on  en 
emploie  en  Angleterre,  conviennent  mieux  encore  pour  la 
décoction  du  houblon,  elles  retiennent  presque  complète- 
ment l'huile  essentielle^  et  sont  di^osées  de  manière  A 
mieux  épuiser  le  houblon» 

Une  amélioration  importante  A  introduire  dans  la  fabri- 
cation de  la  bière ,  dans  les  grandes  brasseries  surtout ,  c'est 
riutroduction  du  chauffage  A  la  vapeur  forcée  en  rempla- 
cement du  chauffage  A  feu  tm  ;  dans  le  courant  de  cet  ou- 
vrage, on  a  tant  de  fois  insisté  sur  les  nombreux  avantages 
que  présente  ce  mode  de  travail,  qu'il  est  A  peine  néces- 
saire de  les  rappeler  ici*  Am  lieu  de  quatre,  cinq  et  quel- 
quefois d'un  plus  grand  Mmbre  de  fbyei»,  on  n'en  aura 
qu  un  seul ,  plus  facile  A  jM veiller  $  on  pourra  sans  perte 
de  combustible  arrêter  A  volonté  les  opératioqs,  etc. 

L'évaporalion  du  moût  n'étant  nullement  nécessaire  à 
la  décoction  du  houblon ,  on  emploierait  peut-être  avec 
avantage,  pour  épuiser  toute  lliuile  essentielle,  tm  des 
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nombreux  appAeib  de  lesaîvége  qui  ont  ëtë  imftfpBés  pour 
taut  d'autres  fabri^Nilioiis*  L'appareil  A  conranl  d'aau  chaude 
àé  M.  Bonnemain  réoasiraic  probablement  tràa  bien. 

3600.  Qûatid  la  décoction  du  houblon  est  tmnlnée,  On 
soutire  le  liquide  et  le  houblon  pat  titi  large  tobitifet  placsé 
A  k  pattle  là  plus  déclire  de  la  chaudièie,  et  oti  It  eôndûh 
dAns  le  bac  A  ifepos. 

Le  bac  À  repos  est  une  caisse  rectangulaire ,  de  4  A  S 
mètres  de  largeur  et  0^,!)0  de  profondeur,  il  est  destine  A 
laisser  déposer  le  houblon  et  A  le  séparer  complètement 
du  liquide  en  filtrant  celqi-ci  A' travers  un  clayonnage  en 
bois  qui  divise  le  bac  en  deux  compartiments.  Après  un 
repos  d^une  A  deux  heures,  le  moÂt  clair  peut  être  d^- 
cant^,  et  passer  aux  bacs  rafraîcbissoirs ,  ou  au  rilFrig^rant. 
Les  robinets  qu'on  emploie  pour  cette  décantation  ont 
tous  pour  but  de  faire  écouleif  les  couches. supérieures  du 
moût;  ainsi,  on  emploie  quelquefois  nn  robinet  dont  les 
nombreuses  ouvertures  sont  placées  A  différentes  hauteursi 
mais  ce  qui  yaut  mieux,  c'est  une  esp^e  àé  robinet 
flotteur,  formé  d'un  entonnoir  pbuvant  s*afiaïsser  sur  lui- 
même  A  mesure  que  le  niveau  du  liquide  baisse,  en  sorte 
que  le  moût  s'écoule  continuellement  dans  la  large  ouver- 
ture de  l'entonnoir*,  le  fond  de  ce  dernier  communique  avec 
un  fube  qui  conduit  le  moût  au  dehors. 

En  sortant  du  bac  A  repos ,  la  bière  possède  encore  une 
température  de  70  A  75%  il  est  indispensable  avaul  de  la 
faire  passer  dans  la  cuve  de  fermentation  d'abaisser  celle 
température  jusqu'A  15^  A  peu  prèsj  ily  a  donc  55*  de 
chaleur  à  enlever,  dans  le  moins  de  temps  possible,  afin 
que  la  bière  ne  s'altère  pas. 

5661  •  Autrefois  dans  toutes  les  brasseries,  et  maintenant 
encore  dans  la  plupart  de  celles  d'Angleterre,  on  rafraichit 
la  bière  en  Texposaut  A  un  courant  d'air  rapide,  dans  de 
vastes  bacs  A  bords  peu  élevés.  Ce  système,  qui  présente 
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des  inconvAûeots,  a  été  r^nplaoë,  dans  quelques  fidiriques^ 
par  des  réfrigérants  à  courant  d'eau  froide. 

Les  bacs  rafraichissoirs  sont  construits  en  bon  sapin  da 
Nord,  en  planches  épaisses  et  solidement  jointes  et  boulon- 
nées; ils  ont  15  centimètres  de  profondeur  seulement,  et  la 
bière  y  est  exposée  sous  une  couche  de  quelques  centimètres. 
On  se  fera  une  idée  de  l'étendue  de  ces  bacs,  quand  on 
saura  que  pour  1,500  galions  de  moût  la  surface  réfrigé- 
raptè  doit  être  de  140  mètres  carrés. 

Le  refroidissement  dans  ces  Tastesbacs  est  naturellement 
proportionnel  à  la  surface  du  liquide,  à  la  température  de 
Tair  extérieur,  â  Tétat  hygrométrique  de  l'atmosphère ,  et 
surtout  au  renouvellement  plus  ou  moins  rapide  de  fair 
sec.  Dans  le  cas  où  le  bâtiment  qui  contient  les  bacs  n'est 
pas  fiiYorablement  exposé  aux  vents,  il  est  néoettaire  de 
produire  Teffet  désiré  au  moyen  d'un  puissant  ventilateur 
mis  en  mouyem'ent  par  une  machine  4  vapeur. 

En  été  le  refroidissement  spontané  ne  peut  guère  avoir 
lieu  que  pendant  la  nuit* 

La  quantité  d*eau  évaporée  pendant  rabaissement  de 
température  est  A  peu  près  de  1/8  de  volume  du  moût.  Le 
temps  nécessaire  au  refroidissement,  dans  un  bAtiment 
bien  exposé ,  est  de  six  A  sept  heures  dans  les  temps  favo- 
rables ,  et  de  douze  A  quinze  dans  les  mauvaises  saispns. 
On  a  essayé  d'éviter  les  effets  inconstants  de  ces  bacs  ra- 
fitiichissoirs ,  en  employant  comme  moyen  de  refroidis- 
sement l'eau  dont  la  capacité  calorifique  est  beaucoup  plus 
grande  que  celle  de  l'air. 

Le  réfrigérant  A  courant  d'eau  froide  le  plus  employé 
jusqu'A  ce  jour,  est  celui  de  M.  Nichols. 

Cet  appareil  est  complètement  décrit  dans  la  plan- 
che ni  et  dans  la  légende  y  relative*,  nous  ferons  cepen- 
dant remarquer  que  cet  appareil  est  méthodiquement 
conçu  ;  ainsi  la  bière  en  couche  très  mince  se  trouve  en 
contact  immédiat  avec  de  l'eau  de  plus  en  plus  froide 
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mesinre  qu'elle  m  refroidit  èHe-^némé»  et  f  aspenion  d'eea 
froide  qai  a  lien  sur  k  iwfaue  entlire  da  réfrigrinnt  pn>- 
doit  un  nfroldiieenMrt  ptoiFenant  de  rëfiponlioii  900- 
tande  de  Feaii. 

ÂTeo  eet  appareil  otf  hectolitre  et  demi  f  eaa  suffisent 
pour  refroidir  un  hectolitre  de  moût  jusqu'à  15",  en  sup* 
posant  que  l'eau  sorte  du  puits  i  10*«  L'eau  d'asperdon 
ibnne  le  quart  de  la  quantité  précédente. 

L'eau  de  refroidissement  acquiert  une  tempârature 
de  S5*;  elle  peut  parCsitement  senrir  i  la  confection  de  la 
bière;  die  permet  donc  de  %îre  une  économie  sur  le  com- 
bustible. 

5669.  La  température  que  doit  avoir  la  bière  en  sor- 
tant du  r^gérant  varie  suirant  la  saison;  le  tableau  sui- 
Tant  indicpe  pour  plusieurs  mois,  et  des  qualités  diMrentes 
de  bière  $  la  température  du  refit>idissement« 
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La  bière  ayant  atteint  les  degrés  de  temp&ature  que 
nous  venons  de  donner,  on  la  reçoit  dans  la  cuve  guilloire 
ou  de  fermentation.  • 

5663.  La  fermentation  du  moût  d'orge  a  pour  but  de 

transformer  une  partie  du  sucre  contenu  dans  le  moût  en 

alcool  \  les  principes  qui  doivent  guider  sont  les  mêmes 

que  ceux  de  toi^tes  les  fermentations.  Ainsi  y  il  faut  que  la 

VI.  3o 
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tampëratare  de  Talelier  ne  soit  pn  trop  ëlevëe»  que  les 
cuves  soient  i  l'abri  d  an  ebangemeni  brusqae  de  tempe- 
ratwe;  enfin ,  que  la  masse  du  liquide  soit  assea  coasidé- 
rable  pour  que  la  fermentation  soit  unifome.  Dans  les 
grandes  brasseries  de  Londres,  les  caves  guilloîres  peu- 
vent recevoir  I9UÛO  barils  de  moût  et  ont  une  eontenance 
de  lyISUO.  Nous  avons  dit  plus  baut  que  la  température 
était  une  des  principales  causes  du  succAs  de  la  fermen- 
tation ;  dans  quelques  usines,  on  se  rend  i  volonté  maître 
de  cette  température  en  prenant  la  précaution  de  faire  cir^ 
cnler  dans  le  fond  de  la  ouv^vk  serpentin  qui  peut  i  vo- 
lonté recevoir  un  courant  d'eau  cbaude  ou  de  vapeur  »  ou 
bien  encore ,  en  été  surtout,  un  courant  d'eau  firoide.  Pour 
maintenir  avec  encore  plus  de  sûreté  Tuniformilé  de  tem- 
pérature ,  et  pour  éviter  en  même  temps  TaltérOTon  spoiH 
tanée ,  acide  on  putride ,  qui  dans  lea  cuves  ouvertes  ré- 
sulte surtout  de  l'accès  libre  de  l'air  à  la  superficie  de 
Fécume,  00  a  soin  de  recouvrir  la  cuve  guilloire  avec  un 
couvercle  en  bois,  garni  de  nattes  en  paille,  dont  une 
partie  puisse  s'ouvrir  sur  charnière. 

La  fermentation  est  provoquée  dans  la  cuve  guilloire 
par  la  quantité  de  levure  nécessaire ,  provenant  d^unc  pré^ 
rédente  opération ,  et  délayée  dans  du  moût. 

Le  tableau  suivant  indique,  en  poids,  les  proportions 
de  levure  communément  employées. 
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Stac  à  àêft  iMilw  mfÊiê  l«  tnëlaÉlg^db  h  levuw;  la  tMM 
6tC  reeouTertt,  «et  la  flMmenlitkni  dBvtant  Mthre;  One 
ièatM  UmAe  «pptMk  d^abâtd  m  mttm.  da  HqaUè  et 
s'élève  gmdMUflBeni  mt  tcmto  m  ■ofEMèi  9  -a»  ëôricur  dfr- 
▼lent  ptti  i  ^  d'oB  birèi  brilkaiy  00  ^  lleal  fwqhrtle» 
nMt  i  tmeikm  oxydnie  de  Tair.  Jetauit  oo  m  MMft  It 
iameBtotiop  ee  tenniaer  dent  Mi  ea»t  gaiMcgee  t  il  eawil 
toop  difleik  de  iriglei  eee  pogiii  TCpldei«  Eo  Angleiartii^ 
diaeJa  lebriealioD  des  biirae  fevtet,  tettee  qtm  hê  pcrMr^ 
fele^  elc.  i  k  ttaHvetemcBl  dce  cares  dise  dee  Teeee  piM 
peliU  ee  iiH  wee  beaueonp  de  prëeaations  éAb  df Miar  ta 
BétangB  de  h  le?uie« 

tatkm  ont  mie  eentenenoe  de  4  é  If  iMeloHtiet  ;  OD  Maee  k 
boude  couverte  d'un  linge  afin  que  Taeide  carbooiqife  ae 
dégage  aana  preflaioa.  De  tempa  en  tempa  on  remplit  le  Tide 
oocanonné  par  k  f eraMotation  avee  de  k  bomie  biète.  Daaw 
quelqMa  grandea  bxaaMriea  de  Londraa,  on  adfltë  k  mahH 
d'eravre  da  rempUasage  en  temnaant  k  fermentatioB  dana 
de  Boaabveoaea  eovaa  eyH&driqaea,  eontenant  â  peu  prk 
25  barik ,  toolea  en  eoBaannHeatiotia  par  dea  tuyanx  aboo- 
tkaant  à  lenr  fend^  afee  un  idaemxir  phia  Aevé.  Geréaer- 
ym maltitlent le  niveau* dana  tontealea  envea,  et  kkvure 
i^éelMippe  par  an  trop  piehi« 

Dana  noa  braiaeriea  dei  -PÉria ,  où  fou  ne  Adurique  gnèie 
qne  dea  bièrea  légèrea,  on  termine  la  liBrmenktion  de  k 
manière  auivante.  On  aouthre  ttfat  fe  Ifquide  fermenté  de 
la  cuve  guilioire,  dana  dea  quarta  d*une  capaeité  égalera 
75  litrea^  leur  bonde  trèa  krge  (dé  T  é  9eentlmètrea),  livre 
à  Féenme  qnl  eontinue  à  ae  fmpmer,  itn  passage  belle.  Tons 
eea  patila  barik  aont  rangés  eôte  A  edce  sm^  les  liayeiaea 
d'mi  bâti  en  bok,  i  une  hautear  teBe  qidfon  pnlaae  alaé- 
ment  paaaer  aa  deasous  d'eux  unej^fe  qui  raaaemblttoate 
Véeume* 

AoMitAt  que  k  bière  eat  entonnée,  une  éenme  vohi- 
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minenae  sort  de  toutes  les  boudes  ;  elle  ooule  dans  la  rigole 
et  elle  se  rassemble  dans  nn  seul  r&ervoir  ;  li  «  f^me 
devieùt  plus  épaisse ,  eUe  surnage  en  partie  et  se  précipite 
aussi  en  partie  au  fond  de  la  bière  qui  l'accompagne. 

Im  matière  épaisse,  et  d'une  apparence  semblable  A  celle 
ds  la  bouillie ,  est  la  levure  proprement  dite;  il  s'en  pro- 
duit cinq  ouùz  fois  plus  qu'il  n'en  faut ,  pour  ajouter  dans 
le  bnssin  suivant;  aussi  les  brasseurs  après  en  avoir  mis 
une  partie  en  réserve  pour  la  fermentation  de  leur  moût, 
vendcnt4ls  le  reste  aux  levuriers ,  après  l'avoir  lavée  et 
pressée  dans  des  sacs  de  forte  toile.  La  fermentation  con- 
tinue à  jeter  de  l'dcume  hors  du  quart,  pendant  plus  ou 
moins  longtemps.  Le  vide  qui  en  résulte  est  de  temps  en 
temps  Goiulilé  par  de  la  bière  claire  que  l'on  verse  dans  les 
tonniçauz. 

Lorsqu'il  ne  se  produit  presque  plus  de  levure,  on  re* 
dresse  les  quarts  qui  jusque  là  avaient  été  penchés,  on  les 
remplit  complètement  et  on  les  laisse  dans  cette  position 
pendant  dix  ou  douie  heures  ;  au  bout  de  ce  temps,  il  s^cst 
élevé  sur  la  bonde  une  mousse  très  légère  et  volumineuse 
qui  résulte  d'un  mouvement  léger  de  fermentation. 

56G4. .  De  la  elarifieaUon  au  eoUage  de  la  Uir».  Dana 
la  fabrication  des  bières  fortes  de  garde,  on  peut  garder 
celles-  ci  assex  longtemps  pour  que  la  darifioation  s*opère 
spontanément;  en  Angleterre  maintenant  encore,  mais 
surtout  il  y  a  une  trentaine  d'années,  les  bières  étaient  con- 
servées jusqu'A  dix-huit  mois  avant  d'être  livrées  A  la  con- 
sommation. 

Cette  longue  maturation  s^opérait  dans  des  foudres  con- 
tenant de  vingt  à  vingt-cinq  brassages  de  plusieun  centaines 
de  barils  chacun.  On  cite  un  de  ces  vastes  tonneaux  qui 
contenait  18000  barils  ie  bière.  Pendant  ces  dix-huit  mois 
de  repos,  la  bière  se  clarifiait  et  s*améliorait  ;  une  lente  fer- 
mentation convertissait  en  alcool  le  sucre  qu'elle  conte- 
nait, llaintenant ,  on  fabrique  bien  encore  A  Londres  de 
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C68  portera  d'une  ftnoe  peo  cmimiBiiyiMttout  pour  l'ezpor- 
talion;  mais  on  confectionne  beaucoup  plus  de  bières 
d*une  saveur  plus  douce^  d'une  force  biçn  moinfe  grande , 
et  qui  ne  peuvent  guère  se  conserTer  plus  de  sizfKniaiDes  : 
tel  est  le  porter  doux.  Pour  ce  dernier,  et  pour  les  bières 
plus  lëgèrês  encore  que  Ton  fiibrique  à  Paris,  on  est  obUfj[ë 
de  les  clarifier  instantanëment  et  pour  cela  de  les  coller. 
Cette  opération  est  principalement  basée  sur  l'emploi  de  la 
doUe  de  poisson,  qu'on  la  prépaie  de  manièie  suivante*  On 
l'égnase  aous  le  marteau  afin  d'en  rompra  les  fibres  et  de 
fitvôriMT  ainn  Tactioa  de  l'eau  sur  cette  substance  0K|{a- 
nisée  ;  on  la  met  tremper  dans  Peau  flralcbe  pendant  dooie 
i  vingt-quatre  beures ,  en  renouvelant  l'eau  plusieurs  fiois, 
deux  fob  éB  blTflT  et  cinq  fois  en  été.  On  ttiàlan  ensuite 
fortement  la  çoUe  de  poisson  entjre  les  doigts  et  dans  dix 
fois  son  poids  de  bière  Ssite.On  passe,  an  travers  d'un  linge, 
la  gelée  transparente  qui  en  résulte  ;  on  rince  le  linge  dans 
une  petite  quantité  de  bière  qu'on  Tcrse  ensuite  dans  la 
première  dissolution  gélatineuse.  On  y  ajoute  1/20  en  vo- 
lume d'eau  de  vie  commune^  et  l'oii  peut  conserver  cette 
préparation  en  bouteilles  A  la  cave  pendant  quinze  jours  en 
été,  ou  un  mois  en  hiver,  pour  s^en  servir  au  besiMn, 

Lorsqu'on  retit  ùpéttt  la  clarifie^tion,  on  mMe  cette 
colle  avec  une  fois  son  volume  de  bière  ordinaire  ;  on  la 
bat  bien,  et  on  la  ve;c^  ^n9  les  barils  |  on  i^gite  fortement , 
pendant  une  minute,  la  bière  qu%  contiennent  à  l'aide  d'un 
bâton.  On  laisse  ensuite'  dépdser  pendant  deux  ou  trois 
^  jours ,  au  bout  desquels  on  tire  en  botiteilles. 

La  proportion  de  colle  taiidoyée  eët  4ë  4  décilitres  par 
beciolitre  de  bière  de  table  $  la  bière  forte  en  exige  quel- 
quefois le  double  de  cette  quantité. 

5065.  Nous  réunissons  ici  les  recettes  qui  indiquent  les 
proportions  de  matières  premières  employées  dans  la  fabri- 
cation de  quelques  espèces  de  bièri?. 
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■^-1  —  -»    .Awfar  (bière  de  uMe).       '    i^—'*  -^ 

IPàle....     âObeclot. 
Arabrf.  .      17     tf. 
RruD....       d     Ù/. 

Houblon 60  kilog. 

Levure  fraîche 37 

Sel  marin i 

O*  qaaDiiln  de  matièret  premières ,  avec  l'Ma  dAws- 
Baire,  proilnit^nt  68  brriolitm  de  bièr«  de  table,  plot 
une  «ruine  quanlilë  de  bl*re  faible  provenant  d'or»  der- 
nier lavage  du  malt  et  du  houbloii. 

PvrUrdegarda  (anglaii,  pour  l'exportalioa ). 

113  beclol.  naît  pâle  d'Hereford. 
8,5  id.       ambr^  jaune  Kin)^owD. 
8,S  id.       bruD  foncé  Kïngtowa. 
i5  kilog.  houblon  de  Kenl. 
2K  levure  fraîche  épalwe. 

SK  sd  marin. 

Ce»  quanlilrfi  donnejit  50  heclolitres  rie  bière  brie  et 
de  loB(ue  conservation,  plus  de  la  bière  moiui  furte  ^o- 
'  veuanl  des  lavages. 

•        Bière  de  Slra*haurg. 

âoO  kilog.  bon  malt  tout  iiouveau. 

4  â  5  kilojj.  houblon  bonne  qualité.  | 

Produit  5  hectolitrea  de  bière  forte  clarifiée. 

I  jiU  de  garde. 

!  Malt  pâle  de  Ueiefordahiie 40  bectoUlres. 

\  Hwoblou  du  comté  de   Kent  (de  uè«                          ^ 

\  bonne  qualité  et  aromatique) âO  ktlng* 

(  Sel 2  kilog.  -v-^— 
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ProduiBent  60  hectolUrrs  d'ale,  plus  de  la  pelite  bière 
(1/5  ou  1/4  de  Taie.) 

Comme  on  le  Toît  d'apr*\'«  ces  tahlea'ix  -  on  emploie 
pour  la  ronfeelion  des  bières  colorM ,  de  Torî^e  ,  dont  le 
sucre  a  élé  càramëlisë  par  Une  haute  température;  nous 
aTona  dëjà  indique  les  inconvénients  de  ce  procédé;  il  se- 
rait bien  plus  économique  de  produire  la  coloradon  au 
moyen  d^ua  caramel  fabriqué  exprès,  avec  des  sucres  A  bas 
prix. 

Les  bières  blanches ,  au  contraire ,  (aie)  qui  commencent 
A  être  en  vogue,  se  fabriquent  avec  le  malt  le  pins  beau 
possible.  t 

Pour  cette  sorte  de  boisson ,  les  perfectionnements  que 
nous  avons  indiqués  pour  la  dessiccation  de  Vovf^e  germée, 
oui  encore  plus  d'importance  que  pour  les  bières  brunes. 

Dans  quelques  brasseries  qui  dessèchent  leur  malt  dans 
dos  tourailles  à  feu  nu,  et  qui  nVmploient  que  de  l'orge 
pour  la  fabrication,  on  blanchit  le  moût  de  malt  en  le  fai- 
siàut  passer  dans  les  filtres  Dumont  sur  du  noir  animal  eu 
grains. 

L'emploi  du  sirop  de  fécule  facilite  beaucoup  la  bonne 
fabrication  des  bières  blanches.  tMHJ^audières  à  décoction 
de  houblon,  à  double,  fond,  chaufféSa  la  vapeur  et  henné- 
tiquemeot  fermée,  conviennent  très  bien  aussi  à  sa  pro- 
duction. 

Voici,  du  reste,  la  oomptmisoo  entre  remploi  du  malt 
et  celui  du  glucose. 

130  litres  d'orge  pesant  100  kilogr.  rendent  7li  kilogr. 
de  malt  valant  13  francs,  qui  avec  5  francs  de  frais  pour 
mahage,  mouture,. délayage,  font  IS francs.  En  retran-^ 
chant  S  francs  pour  dréche  et  radicellea  «  reste  15  francs, 
prix  de  la  matière  qui  fournit  325  litres  de  moût  à  8^. 

Pour  obtenir  cette  même  quantité  de  moût,  il  faut 
40  kilogr.  de  glucose,  ou  60  kilogr.  de  sirop  de  fécule  A 
30^,  qui  coulent  de  13  à  15  francs. 
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Od  ëconomisa  donc  souvent  sur  le  prix  et  toujonn  8ur 
les  risques  des  mauvaises  germinations,  sur  les  frais  d'éva- 
poration,  sur  les  chances  du  passage  i  l'aigre,  etc. 

S666.  Dans  les  pays  où  le  raisin  ne  peut  atteindre  une 
complète  maturité,  on  a  dû  chercher  depuis  longtemps  i 
remplacer  le  vin  par  des  boissons  analogues  et  extraites 
également  de  finiits  plus  ou  moins  sucrés. 

Le  cidre,  Tune^des  plus  employées,  se  fabrique,  comme 
chacun  sait,  avec  le  jus  des  pommes ,  qui  contient  en  efièt 
une  assez  grande  quantité  de  sucre  si  on  en  juge  par  sa  pe- 
santeur. En  effet ,  celle-ci  se  représente  par  les  nombres 
suivants,  d'après  M.  Couverchel ,  l'eau  étant  1000  : 

Jus  de  pomme  reinette  verte 1084 

— -  de  reinette  d'Angleterre 1080 

—  de  reinette  rouge 1072 

—  de  reinette  musquée 1069 

—  du  fouiUet  rayé 1064 

—  de  la  pomme  orangé 1063 

—  de  la  rein^de  Caux 1060 

Gomme  on  le  pense  men ,  la  quantité  de  sucre  que  cette 
densité  indique  peut  varier  beaucoup  suivant  les  différentes 
variétés  de  pommes ,  les  sols  et  les  saisons. 

Mais  cette  quantité  de  sucre  suffit  toujours  pour  produire 
une  liqueur  fermentée.  Il  ne  faut  donc  pas  s'étonner  si  les 
Romains  on  déjà  connu  le  cidre  sous  le  nom  de  sieera.  11 
parait  que  l'art  de  préparer  cette  liqueur  a  été  introduit  en 
Biscaye  et  en  Navarre  par  les  Maures.  Vers  le  sixième  siè- 
cle ,  les  Dieppois  l'ont  importé  d'Espagne  en  Normandie , 
où  il  a  pris  un  grand  développement. 

Il  existe  plus  de  cent  variété8|de  pommes ,  mais  toutes 
(leuvent  se  ranger  dans  les  trois  classes  suivantes  : 

1°  Pommes  douces  i 


3°  Acides. 

Les  meilleures  pommes  A  cidre  sont  oomprises  dans  la 
seconde  classe;  elles  donnent  un  sac  plus  dense ,  plus  riche 
en  sucre^  qui  se  clarifie  mieux  et  se  conserre  pins  long- 
temps ;  Tiennent  ensuite  les  pommes  douces  dont  le  jus  est 
difficile  i  clarifier;  les  pommes  acides  enfin  sont  les  plus 
mauvaises.  Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  les  pommes 
ëcrasëes  qui  donneront  le  jus  le  plus  dense  i  f  aréomètre  de 
Beaumé,  seront  presque  toujours  ceUes  qui  contiendront  le 
plus  de  sucre.  Les  pommes  tardives  sont  souvent  dans 
ce  cas. 

Nous  n'insisterons  pas  sur  la  récolte  et  femmagasinage 
des  pommes,  qui  exigent  des  précautions  analogues  à 
celles  que  n6us  avons  indiquées  pour  la  conservation 
des  betteraves,  sauf  la  mise  en  silos  qui  ne  se  pratique  pas 
en  général  pour  les  firuits  à  ddre.  La  récolte  se  fait  en 
secouant  chacune  des  branches  des  pommiers,  et  en  ter- 
minant par  le  gaulage  des  firuits  peu  mars  qui  résistent 
aux  premiers  efibrts.  Cette  manijoee  de  récolter  meurtrit 
les  pommes,  inconvénient  qu'il  serait  difficile  d'éviter,  sans 
augmenter  considérablement  la  dépense  de  main-d'œuvre. 
La  récolte  tenooinée,  on  transporte  les  finiits  séparés  suivant 
leur  qualité ,  dans  des  cases,  où  on  les  recouvre  de  paille 
1^^  les  préserver  du  froid. 

Dans  les  environs  des  grandes  villes,  on  a  souvent  in- 
térêt à  conserver  des  firuits  aussi  longtemps  que  possible , 
afin  de  pouvoir  préparer,  au  fîv  et  i  mesure  de  la  consom- 
mation ,  du  cidre  nouveau  qui  se  vend  mieux  que  Fautce. 

Dans  les  pays  à  cidre  on  fisbrique ,  au  contraire,  la  plus 
grande  partie  de  cette  boisson  au  moment  reconnu  par  ex- 
périence comme  le  plus  favorable. 

Toutes  les  observations  bien  faites  ont  prouvé  que 
c'était  à  l'époque  de  la  plus  complète  maturation  des 
pommes ,  environ  un  mois  à  six  semaines  après  la  récolte  ^ 
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c  est  alors  aussi  que  la  quantité  réelle  de  sucre  a  atteint  son 
maximum.  Cette  donuée  ])eu(  *|[uider  dans  le  choix  à  faire 
du  moment  le  plus  propice  i  la  fabricatxou  du  cidre. 

Deux  opérations  sont  nécewaires  pour  Textractiou  du 
jus,  ce  «ont  : 

1^  lie  broyage  ou  ëcrasage } 

S°  Le  pressage. 

5667.  Du  broyage.  Plusieurs  appareils  sont  employés 
pour  cette  première  opération  $  en  Normandie^  on  l'exécute 
souvent  ayec  une  meule  en  bois  pesante  yerticale  et  tour- 
nant dans  une  auge  circulaire  en  pierre  ;  un  cheyal  attelé  à 
Vextrëmitë  de  Taxe  de  la  meule  fait  mouvoir  celle-ci. 

La  meule  tournante  ne  doit  pas  être  en  pierre  ;  le  firotte- 
ment  trop  rude  qui  résulterait  du  contact  de  pierre  k  pierre 
déterminerait  l'écrasage  des  pépins ,  et  l'huile  de  ces  der- 
niers pouvant  s'échapper  par  la  pression  subséquente  don- 
nerait au  cidre  un  goût  spécial  fort  désagréable.  Dans  beaur- 
coup  d  endroits  on  a  substitué  aux  meules  tournantes ,  qui 
exigent  une  main-d'osuvre  plus  considérable  et  qui  sont 
plus  chères  de  premier  établissement,  des  cylindres  can- 
nelés susceptibles  de  se  rapprocher  ou  de  s'éloigner,  et  qui 
sont  alimentés  par  une  trémie  qu'on  tient  constamment 
remplie  de  pommes.  Ces  cylindres  sont  analogues,  sauf 
quelques  modifications ,  au  broyeur  de  noir  animal  dont 
nous  avons  donné  le  dessin.  On  pourrait  encore  empld||^ 
avec  beaneoup  d'avantage ,  surtout  dans  une  exploitadon 
un  peu  considérable,  les  ri^pes  destinées  au  même  usage 
dans  la  fabrieatian  du  sucre  de  betterave ,  seulement  il 
faudrait  avoir  la  précaution  d'em^oyer  des  lames  à  denta 
très  longues  et  asseï  espacées  qui  ne  pourraient  déchirer  les 
pépins. 

Ce  dernier  procédé  surUmt  permettrait  d'obtenir  la  pres- 
que totalité  du  jus  contenu  dans  les  pommes ,  avec  beau- 
coup ptoB  de  facilité  qu'eu  employant  les  appareils  précé- 
(Jcuts.  Il  est  iBcUe  de  le  concevoir,  car  le  suc  est  renfermé 


daoB  des  celluks,  et  on  ne  peut  Textraire  rapidement  md$ 
que  chaeane  de  ces  demlèvee  eoit  dëehijcëa.  Les  portioiif 
non  ettdntes  se  oomportl»t  soiia  la  presse  eomme,  autant 
de  petites  pommes  entitees  9  et  on  sait  que  ces  dsniiins 
ne  foumbaieiàt  pas  «m  gotttte  de  jus»  si  la  maeératkiD 
n'avait  rendu  les  membranes  pefmMMes  et  permis  i  l'eam 
de  sy  introduire  par  endosmose,  puis  d'en  faire  sortit  le 
suc  parla  pression. 

S668.  Du  frBêHÊgê.  Les  pommes  étant  écrasées  on  dét* 
ohirées,  on  metla  pulpe  en  tas  et  o»  la  laisse  maoérer  pen» 
dant  dix  ou  douze  heures  ;  elle  se  eolore  en  jaune  orangé 
et  communique  au  jus  cette  nuanee  redherehée  par  le  con- 
sommateur. 

Au  bout  de  ce  temps,  on  sounet  la  pulpe  i  faction  d'une 
presse  énei^que. 

Bien  des  systâmes  de  presses  sont  employés  à  cet  usage  $ 
on  doit  naturellement  s'attacher  i  n'employer  que  celles 
qui ,  sans  être  trop  dispendieuses  de  premier  établissement, 
fonctionnent  bien  et  avec  p^u  de  firottament.  Ce  ne  sont  pas 
U  les  qualités  qui  disringufyftT  tas  pvessoiia  en^loyés  en 
Normandie  dans  la  {diqiazt  dee  esploitadona. 

Dans  une  cidrerie  un  peu  considérable,  on  ocHiçoit  qu'on 
pourrait  emjdoyer  arec  avantage  les  presses  hydraul^es 
verticales  ou  mieux  horizontales  1  on  <dytiendrait  plus  de 
jus  do  la  mAme  quantité  de  pommes ,  et  la  main^'oeuvre 
serait  bien  diipinuée.  A  défiMt  de  eeUe»<ei,  les  presses  A 
vis  en  Cer  devraient  toe  envoyées  de  préférence  aux 
presses  i  vis  en  bois.  Mais,  Mit  que  l'on  ^wipi^ji^  des  vis 
en  bois  ou  en  fer,  l'extraction  du  jus  ne  peut  pas  être  con^ 
plète  %a  une  seule  opération}  on  est  obligé  de  repasser 
le  mate  sous  les  meules  ou  entre  les  cylindres,  et  de  pr<H 
céder  ensuite  à  un  second  pressage.  On  rend  celuisd  fdns 
productif  en  ajoutant  pendant  le  second  broyage  3S  litres 
d'eau  par  itiO  kilograuunes  de  matière  j  cette  eau  agissant 
par  d^lacement  rood  plus  facile  l'extraction  des 
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parties  de  jus.  Ordiuairement^  on  mêle  le  produit  des  deux 
pressages  et  on  en  forme  un  seul  liquide  de  qualité  moyenne. 

En  Normandie ,  on  calcule  que  3,540  kilogranunes  de 
pommes  doivent  rendre  1000  litres  de  cidre  pur,  et  600  li- 
tres résultant  de  rebrassage  du  marc  humecté  d'eau.  Ces 
i,600  litres  mêlés  ensemble  donnent  encore  un  fort  bon 
ddre  que  l'on  vend  assez  souvent  même  sous  le  nom  de 
cidre  pur.  Un  conçoit  qu'il  n'en  saurait  être  autrement,  du 
moins  dans  les  cidreries  où  l'on  a  coutume  d'ajouter  de  l'eau 
à  la  première  pilée ,  supposant  que  sans  cette  addition  le 
jus  ne  pourrait  sortir  des  pommes. 

5669.  Dé  lafermênUUioH.  Le  jus  des  fruits  ayant  été  re- 
cueilli dans  un  réservoir,  on  l'en  retire  pour  le  transvaser 
dans  des  tonneaux.  L'orifice  de  ceux-ci  est  ensuite  recouvert 
par  un  linge  mouillé,  ou  mieux  encore  fermé  par  une  bonde 
hydraulique.  £n  peu  de  jours ,  il  s'établit  une  première 
fermentation  appelée  fermentation  tunniltueuse  qui  soulève 
le  linge  placé  sur  la  bonde ,  et  rejette  au  dehors  plusieurs 
matières  solides  entraînées  en  écumes  \  peu  à  peu  il  se  forme 
un  chapeau  qull  est  bon  de  ne  pas  enlever,  car  il  préserve 
le  cidre  du  contact  de  l'air  atmosphérique,  contact  qui  ten- 
drait i  l'aigrir. 

Cette  première  fermentation  étant  terminée ,  ordinaire- 
ment un  mois  après  l'encuvage,  il  faut,  si  Ton  veut  ob- 
tenir du  cidre  de  qualité  supérieure,  soutirer  le  liquide  fer- 
menté et  le  placer  dans  des  tonneaux  de  7  à  ^00  litres,  où  il 
reste  jusqu'à  sa  complète  consommation  et  où  il  éprouve 
une  seconde  fermentation  plus  lente  qui  transforme  peu  à 
peu  le  sucre  en  alcool. 

Si  l'on  veut  obtenir  du  cidre  doux  et  qui  se  conserve  tel 
pendant  longtemps,  on  opère  la  première  fermentation  du 
liquide  dans  des  tonneaux  placés  debout  ou  dans  des  cuves 
c^indriques. 

Dès  que  le  premier  onouvemcnt  de  fermentation  a  porté 
vers  la  èoperficie  du  liquide  1(bs  corps  légers  qu'il  tient  eu 


siMpêBsion ,  on  se  hâte  de  le  sqpitiier  afin  d'obtenir  on  cidre 
wuA  limpide  que  poaûUe. 

On  le  vene  dans  d»  barils  soufirës  afin  d'intenrompre  la 
fermentation ,  puis  on  le  met  en  bonteHl^  oA  il  devient 
mousseux  en  quelques  jours. 

y oid  omnmeqt  on  s'y  prend  généralemmt  en  Ang^ten:p 
pour  préparer  le  cidre  oonsommë  comme  boisson  de  luxe 
dans  les  Tilles;  on  envoyé  des  firuits  de  choix  et  le  moAt 
de  pcendère  quaUté  qu'on  obtient  est  introduit  dans  un  ton- 
neau.Dàs  qa'Û  s'est  édairoi,  on  le  décante  dans  un  second 
tonneau  moins  grand  afin  qu'il  smt  complètement  rempli 
avant  que  la  fermentation  se  déclare.  Au  bout  de  seiae.  à 
^Ux4iuit heures  la  fermentation  tend  às'étabUr  dans  le  se- 
ccmd  tonneau)  gn  l'arrête «n  transvasant  leUqnide4ttns 
un  troisième;  on  tépète  cette  opération  jusqu'à  ce  qu'il  n'y 
ait  plus  d^[agement  d'acide  carbonique. 

Si  l'on  veut-mettre  le  cidre  en  bouteille^  manière  à  ce 
qu'il  se  conserve  mousseux ,  on  décante  une  seule  fois  le 
moût  9  avant  la  première  fermentation ,  dans  un  tonneau  à 
l'intérieur  duquel,  poor  paralyser  la  fermenlEktibn,  on  a 
brûlé  une  mèche  soufi^,  ou  mieax  pour  ne  paK  lui  donner 
de  goût  étranger,  on  l'imprègne  d'un  peu  d'alcool.  Au  bout 
de  six  i  sept  jours,  avant  que  la  moindre  fermentation  ne 
se  déclare ,  on  le  soutire  dans  des  booteUles,  dont  on  ficelle 
le  bouchon  et  qu'cln  goudronne  ensuite;  on  garde  ces  bou- 
teilles dans  une  cave  bien  firalche ,  et  dès  le  premier  mois 
on  peut  consommer  ce  ddre  qui  mousse  parCaitement.  Ce 
cidre  conserve  ses  propriétés  et  son  goût  agréable  pendant 
deux  ou  trob  ans,  et  peut  pendant  l'hiver  surtout  être  trans- 
porté au  loin. 

Le  ddre  ordinaire,  immédiatement  i^rès  sa 


M  chargé 

d'acide  carbonique.  A  cet  état ,  il  est  recherché  par  beau- 
coup de  personnes ,  mak  il  ne  tarde  pas  â  changer;  la  fer- 
mentation alcoolique  diminue  peu  à  peu,  la  matière  sucrée 
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est  bientdt  enitèvetnent  changée  en  aleocri ,  et  11  fomen- 
tation acide  commence.  Alors  il  derient  légèrement  amer, 
plus  on  moins  acide  et  ]dqiiant ,  et  laisse  it  la  bonehe  un 
arrière-goût  variable  solvant  le  terroir.  A  eet  état  il  con- 
stitue ce  qu  on  appelle  le  cidre  par4^  qae  les  habitants  des 
pays  i  cidre  préfèrent.  Il  est  moins  sncrë,  désaltèi^  mieox, 
et  rhabitude  empêche  d  aperoeroir  même  un  pavage  phn 
complet  à  racide.  Pour  les  personnes  qni  tronvent  qn'A  cet 
état  le  cidre  commence  A  passer,  on  èherche  A  retturdev  ce 
moment  autant  que  possible ,  et  à  améliorer  ainsi  le  ddre 
en  7  mâant  après  le  soutirage  un  dixième  de  cidre  doux 
n'ayant  pas  subi  de  fermentation  timralmease. 

SI  Ton  veut  le  conserver  doux  pendant  longtemps ,  on 
réduit  par  f  ébnllition  le  cidre  doux  au  sixième,  et  on  mêle 
le  sirop  qui  en  résulte,  au  cidre,  après  la  première  fermen- 
tation; enfin,  on  peut  y  ajouter  une  substance  sucrée 
exempte  de  mwvais  goût  et  ê^ufrer  les  fûts  avant  dy 
verser  le  cidre  soutiré. 

Les  maladies  les  plus  communes  des  cidres  sont  celles 
quils  prepnent  tous  en  Nonnandie  en  vieillissant  ;  elles 
tiennent  A  ^habitude  de  tirer  cette  boisson  A  la  pièce  au-  fur 
et  A  mesure  des  besoins.  Chaque  jour  on  agrandit  l'espace 
rempli  d'air  en  contact  avec  la  surface  du  cidre ,  et  de  plus 
le  long  séjou^  de  ce  liquide  sur  la  lie  hii  fait  subir  des  trans- 
formations miisibles.  I/un  cdté,  le  cidre  perd  peu  A  peu 
son  goût  et  devient  noir  ;  d^un  autre ,  le  large  contact  du 
liquide  avec  f  air  ne  tarde  pas  A  amener  la  fermentation 
acide  ;  enflli ,  en  raison  de  la  présence  des  substances  azo- 
tées ,  la  fermentation  putride  suit  bientôt  ;  alors  le  cidre 
ne  peut  plus  sexvir  de  boisson,  il  faut  le  distiller,  sll  con- 
tient encore,  assez  d'alcool,  pour  indemniser  des  frais  de 
cette  opération. 

On  petit  prévenir  ces  maladies,  d'une  part,  en  mettant  le 
cidre  qui  doit  servir  aux  besoins  journaliers  dans  de  petits 
tonneaux  ou  dans  deH  bouteilles  ;  d'autre  part ,  en  ajoutant 
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au  liquide  da  cidre  douic ,  comme  nous  f avons  cacj  oa  des 
matières  sucrées  à  bon  marche  et  claxlfiëes  ou  charibon  rë- 
gëtal. 

Une  antre  maladie  des  plus  comjoiunes  et  qui  se  termine 
souvent  aussi  par  la  fermentation  putride ,  c  est  la  graisse. 
Elle  a  les  mêmes  causes  que  la  maladie  semblable  des  vins 
blancs ,  et  Ion  pourrait  sans  doute  en  prévenir  les  effets 
par  les  mêmes  agents. 

Le  cidre  fournit  à  la  distillation  environ  6  p.  100  d'eau 
de  vie  à  20  ou  SS®.  Il  peut,  comme  le  vin ,  et  par  les 
mêmes  procédés  produire  un  vinaigre  susceptible  de  di- 
vers emplois. 

foiai. 

5670.  Le  poiré  se  prépare  avec  la  jus  des  poires  abso- 
lument de  la  même  manière  que  le  cidre  de  pommes  9 
seulement  la  liqueur  que  Ton  obtient  est  beaticoup  jUn» 
alcoolique ,  et  l'action  plus  énergique  à  doaes  égales  qu'elle 
exerce  sur  l'économie  animale ,  a  pu  faire  eroire  que  cette 
boisson  était  plus  malsaine  que  le  eidre.  EDe  est  du  reste 
très  agréable  au  goût  et  se  rapproche  plus  que  le  cidre  de 
quelques  vins  blancs*  légen;  tuêsi  emploie*t-<in  parfois 
le  poiré  pour  frauder  les  vins  blancs;  Q  peut  même  amélio- 
rer des  vins  très  légers  en  les  préservant  des  altérations 
spontanées  auxquelles  le  défaut  de  sucre  ou  d'alcool  les 
rend  sujets. 

Terme  moyen,  le  poiré  donne  un  dixième  de  son  volume 
d'eau-de^iie  à  SO  on  39*  comparable  i  celle  du  vin. 

Parmi  les  meilleurs  fruits  à  poiré,  on  recommande  deux 
variétés  des  poires  dites  de  sauge ,  et  les  analyses  de  M.  Gi- 
rardin  ont  confirmé  cette  opinion  émise  par  les  agricul- 
teurs. 

Ces  fails  démonlroiit  que  la  poire  est  un  fruit  ln*'s  sucré; 
il  l'est  même  plus  que  la  pouinie. 

On  en  jugera  par  le  tableau  suivant  qui  donne,  d après 
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M.'S^aM^'Ja  cotnposiliou  niofenoe  des  poires  cuisse  ma- 
eA  Uois  éUKs  différents. 

-^  POIEES. 

P      ,  Mnr».      G<rd^,     MoUei. 

Eau. ««,2»  S3,B8  «2,73 

'  SuCTe  de  raisin 6,ili  M,.''.2  8,57 

TisBUvégélal 3,80  2,19  1,85 

Matière  gommeuse.   .   .   .  5,17  3,07  2,62 

Acide  malicpie 0,li  O,0ft  0,H1 

Albmnjue 0,08  0,21  0,33 

Chaux 0,03  0,Ot  traces, 

Ctilorophylle 0,08  00,4  00,1 

Outre  ces  substances  appréciables ,  les  poires  teofermeDl 
encore  des  traces  d'acsde  pectique ,  d'acide  gallique ,  de 
malate  de  potasse,  d'huiles  (fiasse  et  essenlielle,  de  matières 
azolees  et  d'acide  carbonique. 

Ces  analyses  montrect  que  la  poire  renferme  du  sucre , 
une  matière  gommeuse  analogue  à  la  destrine  el  capable 
de  se  convertir  en  sucre.  Elles  uous  font  voir  qu'à  côté  de 
ce  sucrei  il  existe  dans  le  jus  de  ce  fruit  une  matière  albu- 
miaeuse  propre  à  se  transformer  en  ferment  au  contact 
de  l'air.  Nous  retrouverons  toutes  ces  cooditioas  dans  Ic^ 
raisin . 

Bornons-nous  à  remarquer  ici  en  terminant  que  la  dis-, 
tillation  du  cidre  et  du  poiré  devieiK  une  opération  de  plus 
en  plus  usuelle ,  et  qu'aujourd'hui ,  par  exemple,  on  dis- 
tille en  Normandie  enTÎroa  400,000  Ueclolitre^e  ces  li- 
quides par  auuéc. 
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3671.  Quoique  la  fabricatioD  et  la  consommation  des 
vins  remontent  i  la  plus  haute  antiquité,  et  qu'elles  aient  e^ 
fourni  aux  ëcriyains  des  premiers  âges  des  réflexions  ou  des 
images  parfaitement  applicables  à  nos  habitudes ,  il  n'en 
est  pas  moins  certain  que  les  vins  des  anciens  différaient 
fort  souvent  des  nôtres.  C'étaient  des  boissons  obtenues, 
il  est  yrai,  par  la  fermentation  du  jus  de  raisin,  mais 
tantôt  épaissies ,  tantôt  aromatisées ,  et  n'ayant  de  com- 
mun parfois  que  le  nom  et  la  présence  de  l'alcool,  ayec  nos 
Tins  modernes  dont  nous  nous  occuperons  plus  particu- 
liërement  ici. 

Sous  le  nom  de  vin ,  pris  dans  l'acception  la  plus  stricte 
du  mot ,  on  comprend  donc  ordinairement  des  bois&ons 
ou  liqueurs  obtenues  par  la  fermentation  du  moût  ou  suc 
des  raisins.  Quelques  chimistes  ont ,  il  est  vrai,  généralisé 
cette  expression  et  comprennent  dans  la  classe  des  vins 
toute  liqueur  sucrée  qui  a  subi  la  fermentation  vineuse. 
Cette  extension  scientifique  doit  être  repoussée;  elle  jette 
la  confusion  dans  la  classification  des  vins  et  donne  des 
excuses  à  la  fraude. 

Aussi,  n'adopterons-nous  pas  ce  langage  fi'jiiré,  et  ré- 
serverons-nous le  nom  de  vins  aux  |)roduits  fournis  par 
la  vigne,  laissant  aux  autres  produits  obtenus  par  la  fer- 
mculalion,  le  titre  général  de  liqueurs  ou  boissons  fer- 
meulées. 

oG72.  Tout  le  monde  sait  que  le  raisin  varie  de  qualité 
i!omme  de  couleur,  mais  dans  tout  raisin  nous  retrouvons  : 
1^  Le  jus  renfermé  dans  des  cellules  ;  S°  ces  cellules  et  la  ma- 
tière mucilagineuse  qui  les  tapisse;  5"  les  pépins  que  chaque 
grain  renferme -,  4"  la  peau  ou  pellicule  du  grain;  5"  la 
grappe  ou  rafle  proprement  dite. 

La  part  que  chacune  de  ces  matières  prend  dans  la  fer- 
mentatioiiy  quand  celle-ci  se  passe  en  leur  présence,  n'est 
VI.  Si 
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toujours   facile  ù  Taire ,   aussi  devons-nous  d'abord 

exaniiuer  avec  le  plus  grand  soin  lout  ce  qui  coocemele 

jus  de  raisia  ou  le  moût  proj)reiiieDt  dit.  Ce  moût  ren- 

.  ferme  au  nioiDS  une  douzaine  de  matières  qui  exercent 

*  unç  influence  plus  ou  moins  prononcée  sur  ses  propriët&. 

Leitr  nom  îiuflîr^  pour  les  caractéiiserpour  la  plupart. 

i'  Gluco'e  oatucre  de  raitin. 

2*  Fétule. 

S*  Pectine. 

4*  ^iJbumine. 

5'  Gluten. 

G"  ExlraiC,  m^ange  mal  connu. 

7"  Tannin,  ou  principe  astrinjjent. 

g"  Matière  cohranle  bleue  ;  elle  rougit  par  les  achte^. 

9"  Bilanrale  defotatte. 

\(y  u4çide  malîque:  sa  proporiioD 'diminue  dans  les 
raisins  bien  murs. 

D^Quelqueç  traces  d'acides  cilrt^e,  tactique, 

{'î'  Eau,  en  plus  ou  moins  grande  quantité. 

De  plus,  il  faut  adineUre  encore  dam  le  vin  certains 
sçls  inioéraux ,  savoir  :  du  (arlrate  de  chaux,  du  larlrate 
d'alumiue  et  dépotasse,  du  sulfate  de  potasse,  du  chlo- 
rure de  sodium,  du  chlorure  de  potassium  et  dans  quel- 
ques variétés  de  raisins  des  Vosges  des  paratarirates  alca- 
lins, qui  remplacent  peut-être  une  partie  des  tartrates. 
Entin  ,  on  ne  saurait  méconnaître  la  présence  des  matières 
grasses  dans  le  moût,  soit  qu'elles  proviennent  du  jus, 
de  I9  pellicule  ou  des  ^ii'pins.  Elles  jouent  un  rôle  încon- 
t«slat)le,  en  tout  cas,  dans  la  production  du  bouquet, 
coinine  le  prouvera  l'ijisioîre  de  l'éilier  œnanlbtque. 

Le  jlucûne^  converti  en  ajpool,  constitue  la  vinottlé, 
la  foict'  du  vin;  les  autr<?s substances  ne  sont,  pour  ainsi 
dite,  qu'aco^ssoires  et  ne  font  qu«  modifier  sa  saveur» 
ç'ç^  i)i  nombre  de  ces  niatiîres,  des  diverses  proporttoDS 
dim  ISH'i^"^'^  ^^^*  ^^  trouveot  mélanç^es  et  pbut-£tre 


aussi  de  leui'  ^tat  pHriicmtier ,  qu(>  piovienoent  les  oom- 
breiisi's  variétw  de  tïuk 

La  première  op/rstiori  à  Faire  pour  eoonaltre  ta  bonae 
ou  la  mauvaise  qualité  d'un  tnnât,  coDsiite  toutefois  k 
s'assurer  de  la  jif Qf  QtUoa  de  DiaUère  Buciêe  qu'il  oaoUeDt  i 

4DQ  poids,  cofnpai'é  à  celui  de  l'eau  pure  sous  un  même 
^lume ,  n'est  pas  une  iiiesiue  rertahie  de  celte  ([uanttt^, 
parce  que  la  dençiA"!  ilu  moiii^pçut  Yitier  par  la,  ptéseacfi 
i]es  anUes  subsUnees  qui  accojupagnem  le  sucae,  sivlout 
^ns  les  mHUvaiiies  années, 

5075,  M.  Maisonfour a  proposé  l'einplDÎ  d'un  pèse  moût 
auquel  kl  a  doBn^  le  nom  de  tmislimèir*;  ce  s'est  autre 
ol><)4e<)u*un  aréomèire  ordiuaice,  où  le  z^fro  i^orrespend  à 
la  denûtd  de  l'eau  distilk'e;  les  autres  divlïions  inlerleures 
4e  5  eu  5  jusqu'à  ^0  douuent  la  pesatUcur  ep^uilique  du 
VoAt. 

PouT  »csay«r  le  moû/,  on  le  passe  à  trwers  un  linge î  on 
le  verse  ainsi  épuré  daim  une  ^prouTelte,  et  on  y  plonge 
te  muMimétre.  Le  def>rd  auquel  il  s'arrête  indique  sa  dtn- 
!Ûlé.  Supposons  que  rinalrunicnt  se  li^ce  à  tO  de|;r&,  la 
)iesaiil«tir  du  moût,  d'après  la  table  ci-deasous,  sera  ^gale 
Â  I07.'>;  c'est  à  dire  qu'un  litre  d'eau  pesant  1000  gram- 
mM,  vu  Uuw  d»  moilt  &  ift  d*ffi^  pAuew  107ÎS  gramines; 
un  heclolitre  sera  dn  poûb  de  107  kit.  500  grammes,  et 
(hiunera  parTévaporatlon  â  sicciié,  un  résidu  de  SO  kilo- 
grammes. 

Pans  chaque  pays  uiçnobte ,  on  deTrait  déterminer  par 
une  suite  d'obst-rvatioiis  précises  les  di  nsités  du  nioùl  pro- 
duit par  Ic^botjues  aimées.  On  saunii  ainsi  quelle  est  la 
proportion  ilu  [jlufose  qu'il  faut  ajoaier  au  moût  des  mau- 
vaises années;  car  il  suiEraii  évidemment  d'eu  igetlre 
assez  poar  amener  ta  densité  de  ce  inoùl  à  celle  qui 
lérise  les  agnécs  favorables.  C'est,  comme  on  voit,  une 
op^^ioB  irfaiioiptc,  car  elle  ^  rédyiit  &  cooQt^tM  Ifi  lit{% 


ne  I 
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acrouifUrique  du  moût  dans  les  bonnes  années,  oi  à  Tattciu- 

drc  dans  les  mauvaises  par  Taddition  du  glucose. 

M   2.  Table  indiquant  le  poid^  d'un  hectolitre  de  moût  ^ 

ainêi  que  celui  d'extrait  quil  contient  par  chaque 

degré'  du  multimètre. 


fOIOS 

roiDs 

Btati». 

d'où  hectolitre 

de  TexlFait  sec 

en  kilogrammes 

eu  kilogramme!.^ 

t 

100  kil.  800 

1  kil.  138 

9 

101  »   500 

4  »    » 

3 

lOi  »   200 

5  »   856 

4 

109  »   900 

7  »   798 

5 

103  »   600 

9  »   600 

G 

104  »   300 

1 1  »   456 

7 

105  n   100 

13  »   600 

8 

106  »   900 

15  »   798 

9 

106  »   700 

17  »   8o6 

10 

107  »   500 

90  »     » 

11 

108  i>    30 

92  »   198 

13 

109  w   100 

94  »   956 

13 

109  »   900 

96  »   400 

14 

110  »   700 

98  »   5â8 

15 

111  »   000 

30  »   928 

in 

119  »   500 

33  »   398 

17 

113  »   400 

35  »   798 

18 

114  »   300 

38  »   198 

19 

115  »   900 

40  »   598 

20 

110  »   400 

49  »   998 

£u  suppusanl  exactes  les  expérieDC^'s  sur  lesquelles 
repose  cette  table,  il  est  clair  que  saus  recourir  à  Teiuploi 
dWoun  instrument  spécial,  elles  permettent  de  déduire  de 
]a  densité  d^un  moût  quelconque ,  sa  richesse  en  matière 
solide,  et  par  suite  dVvaluer  approximativement  le  sucre 
qu'il  renferme. 

L'importance  de  cette  détermination  sera  facilement 
comprise.  Il  est  certain  qu'on  peul,  avec  avantage,  ajouter 
au  moût  de  raisin  le  sucre  qui  lui  man({ue  dans  les  années 
froides  ou  pluvieuses.  Depuis  longtemps,  les  vignerons  de 
la  Bourgogne  n'hésitent  plus  à  donner  à  leur  moût  les  quaa. 
titës  supplémentaires  de  sucre  que  la  nature  leur  a  refu- 
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sées,  et  ils  font  usage  dans  ce  but  de  sucre  d'amidon  fabri- 
qua au  moyen  de  Tacide  sulfurique  par  M.  MoUerat.  L'ex-^- 
përience  a  prononce  en  fareur  de  Tutilitë  de  cette  prati- 
que, qui  s'est  rëpaodue  dans  plusieurn  localités. 

Autrefois,  on  pensait  que  dans  le  cas  où  le  vin  manqoe 
d'alcool»  on  pouvait  se  contenter  d'en  ajouter  la  dose  ne- 
cei>saire,  pour  l'amener  à  son  titre  ordinaire.  Aujourd'hui, 
quiconque  a  rëflëchi  sur  les  phënomènes  de  la  fermenta- 
tion n^ësitera  point  â  prononcer  qu'il  est  tout  diffëreut 
d*introduire  le  sucre  dans  le  moût  ou  l'alcool  dans  le  vin. 
Le  sucre>  en  fermentant,  produit  un  mouvement  chimique 
auquel  participent  plus  ou  moins  les  divers  matériaux  da 
moût.  Il  est  donc  très  vraisemblable  que  les  vignerons  qui 
assurent  que  le  sucre  de  cannes  et  le  sucre  d'amidon,  ajou* 
tes  au  moût,  ne  produisent  pas  le  même  effet,  ont  raison  ; 
il  est  ë vident  que  la  rëpugnance  qu'il»  ëprou vent  fr  ajouter 
de  l'alcool  aux  vins  est  fondée.  Le  mieux  est  de  se  rappro- 
cher de  la  nature  autant  qu'on  peut,  en  ajoutant  au  moût 
un  sucre  à  peu  près  identique  avec  celui  qui  lui  manque. 

Quand  on  a  détermine  dans  une  localilë  la  proportion 
de  sucre  qui  se  trouve  dans  le  moût  des  bonnes  années,  il 
faut  donc  ajouter  dans  les  années  froides  le  svcre  nécessaire 
pour  rétablir  la  dose. 

Mais ,  non  seulement ,  il  faut  repousser  toute  addition 
d  alcool  dans  le  vin,  toute  addition  de  sucre  de  canne  dans 
le  moût,  mais  peut-être  aussi  convient-il  de  n'employer 
le  glucose  d'amidon  qu'avec  circonspection,  tant  que  son 
identité  avec  le  glucose  du  raisin  ne  sera  pas  mieux  tranchée 
qu'elle  ne  l'est  aujourd'hui. 

5674.  Nous  reviendrons  plus  loin,  au  point  de  vue  pra- 
tique, sur  la  fermentation  du  moût.  Théoriquement,  nous 
n'ayons  rien  &  ajouter  à  ce  que  nous  en  avons  dît.  Elle  exige 
le  concours  de  l'air,  pour  commencer»  mais  une  fois  le 
ferment  produit,  ce  concours  devient  inutile  et  même  dan- 
gereux. Quand  la  fermentation  est  terminée,  le  moût  a 
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idiADgë  é%  ntUirCk  Le  iucrt  est  traoefonnë  en  alcool  qui 
reste  et  en  acide  eerbotiiqtte  q«î  a  disparu.  Maie,  «n  se  for* 
BHHiti  I  alcool  a  cliaogé  le  miriii  co  via,  cl  oclaiH^i  ii*cst 
plus  apte  à  dissoudre  ka  corps  que  k  inoAt  teoait  en  dis» 
soItttîoD  %  de  tàf  des  r^otîo&s  que  noua  allons  pnSetsef^ 

ït  d'abordi  Talcuol  ex4Ste-4«^i  n^ellraieot  daos  la  t'ml 
aujoiurd'liuii  il  semblti  A  peine  possible  qa'ôa  ait  élavë  le 
ttoisidre  doata  i  oe  sujets  tx)VBqu'oQ  distille  «na  «ertaîoe 
qnaaiilë  4e  vin,  et  que  la  liqimir  discîlWe  est  maulee  ra^ 
tittoëa*'  aa  résidsii^  la  pesaniciir  spdciiiqws  et  ce  tiiëlanga 
ast  ébsolaniaot  la  sneoM  qua  celle  dsi  vin  avant  la  distilla-- 
tion»  L'aleopl  diaat  bsaueoap  plus  lëger  que  la  tîn,  s'il 
a'ëuit  iMrmë  pendant  la  distillation  ^  la  pesanteur  spéci- 
fique du  dsdlaiiuia  qu'il  foraia  avec  le  idsidu  ^  serak  fdua 
Isibla  qua  celle  du  ^im  luinnéme^  ce  qui  n'arrf v«  jamais. 
ECoepeDdani,  on  a  diëouié  longtemps  pour  sa  voir  ai  TalcoOl 
exista  tout  forme  datis  las  viné  »  on  bien  s'il  se  forme  par 
l'aiet  de  la  chaleur  employée  pour  les  distilli^r^  GKte 
deraiève  opinion  a  4t^.  sonteButr  par  Fahroui  (Âthu  de 
€Atm»«XKKfSSQ)(mâîs9JM.Gajr-lÉUsaacen  acomplètenient 
dihMmlrë  kfssMeté. 

Las  ^b<*cni«iiata  suirances  qui  lui  sont  dues  prouvent 
entièrement ,  en  effet,  rexistence  de.  l'alcool  iont  forme 
dins  las  viua  : 

t  ^  L'alcool  peut  étiu  extrait  |»ar  la  distillation  du  via  dans 
le  nde^  &  la  tempërsiuce  de  IK'^^  as  qui  d4troii  l'opinioti 
qui  jaUribue  sa  Jorosaiioa  i  Taotton  de  la  ofanleur  appU- 
qttëeaux^ldmaBiseiUstatitsdans  la  liqueur  fermeutde* 

â^  Lorsque  Is  matière  colorante  et  la  matière  extiuclir^ 
du  vîu  eu  ont  ëtë  préiMpilas  par  la  Ittbarire^  Talcool  pur 
paut  en  ^re  aëparfi  directement  par  la  simple  addition 
d'un  coips  avide  d'eau,  tel  que  le  sous-carbouate  de  |io- 
tassC)  d<*  la  même  manière  qu'on  le  sëpare  de  l'eau  de  vie. 

U  suffit  d'afiier  peadant  qualq^iea  instants  le  vin  avec 
un  aiaès dalitbai^  porpbyrlsëei  U  est  bientôt  décoloré. 
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On  filtie  ou  ob  décante  pont  sip'ater  Tèt^fc^de  litbarge  et 
le  tartrate  de  plomb.  Où  ÎDtrodûtt  insulte  \à  Itqileur  filtlrle 
dans  UD  tube  qui  renfelrme  de  la  potasse  du  comitiet'cebié'Q 
sèche.  Celle-ci  se  dissout,  s'empare  ainsi  de  feaU  qUé  reb- 
ferme  le  vin  et  en  met  Talcool  en  libertë.  tl  fadt  bbucbér 
le  tube  et  Tabandonner  pendant  quelques  heures  au  repos* 
L'alcool  se  sépare,  peu  à  peu,  et  si  on  a  déterminé  le  vo- 
lume du  Vin,  on  peut,  en  mesurant  Tàlcôol  obtenu,  recon- 
naître, â  peu  près,  la  richesie  du  tin  éprouvé. 

Cependant ,  ce  procéda  n'est  pas  appUcabië  d'une,  tna- 
nière  exacte.  L'akool  qui  se  sépare  ainsi  retient  f^lus  ou 
moins  d'eaù^  scâon  let  driconstâucffs.  En  tout  cas,  il  dissout 
de  ra«étate  de  potasaéi  La  dissolution  aquéuift  de  carbo- 
nate de  potasse  relient  elle-même  plus  ou  moîna  d^aïcool. 

Il  faut  donc  recourir  i  la  distillation,  retire)^  ainsi  les 
deux  tiers  oii  les  trois  quarts  du  liquidCp  et  ^jouter  au  pro- 
duit distillé  aiseifc  d'i^àu  pour  rt^ptoduilre  le  Volume  primitif 
du  vin.  En  déieAhihant  la  debstté  du  liquide  et  recourant 
aux  tables  qui  expriment  la  ricbesse  de  Talcool,  à  diverses 
densités,  Ùh  à  itumédlateitiént  la  Vèti^iït  ÛM  Vin  en  alcool. 

5675.  M.  Brande  a  déterminé  de  la  sorte  la  teneur  en 
alcool  des  vins  suivants  : 

Alcool  pour  100 

Martala,  Lissa,  Vin  de  raisin  sec 35 

ÏPorto,  Madère 2â  à  fc 

Viû  d(!  {îtôsélWes 20 

Xérès,  Tétoérfffe,  Potatèê,  Madère  ronge,  Madère 

du  ctapf  Laoryma  Cbriati  i  CoBsCance  Mane. .  80 

Constance  rouge  « % 10 

Bucellas,  Muscat  du  cap,  Caroavello,  Vin  de  Roua- 
sillon,  Vin  du  Rhin 18 

Alba-flura,  Mala(;a,  Ermitage  blanc,  Malvoisie.  •  i6 

SchirÉs,  Lunel,  Yin  de  Bordeaux,  Sjtaciise 15  &  10 

Bourgoffne,  Sauterne,  Nice »  •  *  • .  14  à  15 

Grave,  Bartac«  Tinto,  Champagne* 13  i  l;4 

Cote  rôtie,  Froniignan,  Champagne  mousseux.  •  12  i  13 

Tokai 10 
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Il  faut  remarquer,  D^anmoins ,  que  ces  nombres  expri- 
menl  en  centièmes  la  quantité  d^alcoolàO,8â5  que  les  tîds 
analysés  renferment,  et  non  la  proportion  cValcool  absolu. 
Il  en  est  de  même  de  la  table  suivante  dressée  par  M*  L.  Beck, 
aux  États-Unis. 


1 

9. 
3. 

:4. 


6. 

7. 

8. 

9. 
10. 
11. 
li. 

13. 
U. 
15. 
16. 
17. 
18. 


9(031  DE  LA  LIQIEUR. 

_  AJcooI% 

par  met. 

Madère  eomman 2.'),77 

P"  dp  la  maiionde  R*'*  Seal.  £M1 

D"  commua 22,41 

D»  de  la  maison  Hoofchton 

et  C- 22,25 

1>"  Farquhar,  fligé  de40  ans 

en  touteiUes     21.70 

IV*Af(êdo20ans 9l.4.<t 

IV  Kdgar 2\,:M) 

D«  Brammfn 20,91 

D**  commun 20.72 

P»  Wanrferer 20J0 

RI  -Blackburn,  vieux.  .  . .  20,66 
D*  qu'on  dit  être  parfait»- 

ment  pur  vieux  deiHani..  19,30 

Madère  sercial 25.18 

D-          d  ' 18.96 

Madère 82,10 

Rucellas 18,80 

Vin  d'Espagne  brun  ....  18,09 
Porto  en  bouteilles  depuis 

7  ans tt37 
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—  Alcool  % 

par  mm». 

19.  Porto 22,35 

20.  IV «1,98 

21.  Terres  Tedras 2n,.ïl 

Si.  Santerne 13,00 

23.  Cl^f t ,  ChAteau  Margaax..  11,80 

21.  P*-  Pnlraor  Vargaux 11,04. 

2.5.  Vin  d'Amérique  de  2  ans  . .  11,25 
2().  Mi-theglin  de  2U  ans  en  bou- 
teilles   10,57 

27.  Aile.  d'Albany«  de  2  ans  en 

bouteilles io,(rr 

28.  Aile,  d'Albany ,  en  baril . .  7,:i8 

29.  Cidre  d'Amérique  en  boa- 

teiiles 4,80 

30.  Cidre  en  baril,  6  mois .  .  .  4,84 

31.  IV  en  baril 4,41 

32.  £au-de-vie  de  grain  d'Ir- 

lande    73,70 

33.  Genièvre  natorel  de  Hol- 

lande   55,U 

34.  Eau-de-viecomaane.  .  . .  51,01 

35.  D**  de  grain,  coaimiiiie .  . .  48,95 


Los  résultats  contenus  dans  ce  tableau  s'accordent  géné- 
ralemeiit  avec  ceux  de  M.  Brande.  On  ajoute  le  plus  sou- 
vent une  certaine  quantité  dVau  de  vie  dans  les  vinsd^Es- 
pagne,  de  Portugal  et  de  Sicile,  qu'on  destine  aux  marchés 
étrangers.  Il  est  probable  que  Thabitude  où  Ton  est  d'ef- 
fectuer ce  mélange  tient  à  ce  que  leur  force  fait  leur  répu- 
tation, et  peut  être  aussi  à  ce  qu'on  a  besoin  de  moins  de 
soin  pour  les  préparer  à  l'exportation,  quand  on  y  ajoute 
de  Teau  de  vie. 

Il  faut  donc  regarder  les  chiffres  donnés  par  ces  deux 
tables,  comme  exprimant  la  composition  des  vins  qu'on 
trouve  dans  le  commerce  plutôt  que  celle  des  vins  naturels, 
qui  sont  probablement  moins  riches  en  alcool  en  général. 


VINS.  4^9 

On  sait  depuis  loDgtemps  que  la  pesanteur  spécifique  des 
yins,  différents  en  cela  des  liqueurs  distillées,  ne  peut  don- 
ner aucune  idée  delà  proportion  d'alcool  qu'ils  renferment. 

Cependant  ces  pesanleurs  spécifiques  sont  nécessaires  à 
connaître  dans  beaucoup  de  circonstances. 

Diverses  expériences  sur  ce  sujet  ont  été  faites  par 
Brisson  et  Brande,  et  pas  d'autres  chimistes.  Yoilâ  quel- 
ques uns  des  résultats  obtenus  : 

Madère  commun 0,98659 

Madère  êercial 0,98606 

Madère  pur 0,98860 

Porto  commun 0,98203 

Sauterne 0,99511 

Bordeaux  commun 0,99490 

Vin  américain f  ,00702 

Cidre  commun i,05400 

Hydromel 1,08964 

3676.  On  suppose,  généralement,  queTaction  de  l'alcool 
sur  réconomie  animale  est  modifiée  dans  le  vin  par  les  au- 
tres matières  végétales  qui  s'y  trouvent  mêlées  ou  combir 
nées,  et  on  admet  que  le  pouvoir  enivrant  du  vin  n'est  pas 
aussi  grand  que  celui  d'un  mélange  proportionnel  d'alcool  et 
d'eau.  Il  serait,  à  coup  sur,  mal  fondé  de  youloir  établir 
une  opinion  générale  à  ce  sujet.  Nul  doute  que  certains  vins 
ne  renferment  des  principes  spéciaux  dont  l'action  «'ajou- 
tant à  celle  de  l'alcool  ne  saurait  être  négligée.  Mais,  à  cela 
près,  la  croyance  commune  parait  fondée,  et  pour  la  justi'* 
fier  il  suffit  de  jeter  un  coup  d'œilsur  la  table  suivante  des 
pouvoirs  enivrants  relatifs  des  divers  vins  et  des  autres  li- 
queurs fernientées,  dans  la  supposition  que  l'alcool  pos- 
séderait la  même  puissance  dans  le  vin  que  dans  les  li- 
queurs distillées. 

.  L'eau  de  vie  contenant  53,39  p.  100  d'alcool  étant  prise 
comme  type  et  portée  à  100,  on  a  d'après  M.  L.  Bcck  : 
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PoUTtfn  fOlfTlltl* 

Eau-de-vie.  .^ 100 

Madère  le  plus  fort 48,26 

Madùrc  le  plus  faible. 5GJ4 

Porto 42,33 

Bucellas 5;;,24 

Vin  d*£8pa({no oôjii 

Torres  Vedras 38,22 

Sauterne 2  i,54 

Bordeaux 2!  ,58 

Vin  d'Amérique 21,07 

Hydromel 19,79 

Biirc 19,98 

Biore 13,82 

Gdre  d'Ame'riqup 8,76 

D*où  il  suit,  que  deux  mesures  de  Madère  fort  équivau- 
draient, d'après  la  quantité  d'alcool  qu'elles  contiennent, 
à  près  d'une  mesure  d'eau  de  vie,  cl  qu'environ  cinq  me- 
sures de  bière  équivalent  â  une  mesure  d'eau  de  vie.  On 
peut  dire,  presque  avec  certitude,  que  les  puissances  eni- 
vrantes de  ces  liqueurs  sont  inférieures  aux  proportions 
qui  se  trouvent  exprimées  par  là.  Cela  prouve  que  WîTct 
de  Tâlcool  dans  les  vins  et  dans  les  autres  liqueurs  fer- 
mentécs  est  modifié  par  la  présence  de  feau  et  aussi,  peut- 
être^  par  celb  des  matières  végétales  que  contiennent  ces 
liqueurs. 

Tout  le  mondé  s^accorde  à  dire  que  le  vin  nouveau  est 
plus  enivrant  que  le  viti  vieux,  quoique  ce  dernier  soit 
plus  spiritueo!^  *,  et  on  bjoute  pour  Texpliquer  que  l'alcool 
A  la  longue  se  combine  de  plus  en  plus  avec  Veau  et  perd 
ainsi  une  certaine  proportion  de  sa  puissance  enivrante. 
L'union  de  Talrool  et  de  l'eau  ne  serait  complète  que  lors- 
qu'ils auraient  été  quelque  temps  en  contact.  L'eau  de  vie 
et  Peau  étant  bus  imtnédlatement  après  avoir  été  mêlés,  leur 
eflSet  sur  l'économie  ne  êet*tf tt  pas  tr£a  différênl  de  celui 


qn'MiTait  produit  k  même  propottioti  d>eau  de  Tie  prise 
A  l'ëtaC  de  pureté. 

Je  n'ai  cilë  ces  remarques  qu'afin  de  montrer  à  quel 
poXtkt  etX  compliqué  ce  sujet  qui  paratt  si  simpte.  Sans 
ttui  doute,  ralcool  passe  peu  à  peu  à  Vftat  d't^iher  en  s'a- 
nissant  aux  dîTefs  acides  du  vin  t;t  A  roux  qui  peUY^nt  y 
prendre  uatssaoc^.  Par  lé,  son  pouvoir  eniTrant  doit  dimi- 
nuer. Mais,  eela  ne  suffit  pas  pour  expliquer  tes  différences 
signalées  ici,  et  peut  être  trouvera-t-on  un  jotirquedans  les 
liqueurs  vineuses  récemment  obteuu«*s  ou  vieîlUciS ,  tl  y 
a  dans  Telcool  des  différences  du  même  trtAtM  tpie  relteè 
qu'on  observe  relativement  aux  acides  phosphorique  oa 
pyropboBphorjque. 

5677.  La  composition  du  vin  varie  d*aiUe«Érs  lietiueo^p; 
iea  substanci^s  qu'on  y  trouve  peuvent  r^pendétot  étfie  pt^ 
vuesdapréé  la  eomposition  du  moAl*,  elles  «ont  :  dt  Tean, 
de  Talcool,  du  sucre  non  décomposé,  dô  la  gomme ^  des 
matières  extradiviss^  de  TaibuttiinM ,  de  Tanide  acéti- 
que, du  bitartrata  de  potasse,  du  tartraCa  da  chaua^  da 
lartrate  d'alumine  et  de  potasie,  du  snlflite  de  potasse,  du 
chlorure  de  sodium^  du  dilorure  de  potassium  ;  dams  leK 
vins  rouges  une  matière  colorante  rosge,  «t  dans  les  vins  dé 
Champagne  de 4'acide carbonique.  EûfiU)  dam  tonales  vins, 
sans  doute,  une  huile  éthérée  plus  on  moins  alitMadanle, 
plus  ou  motos  suave  qui  en  ounstitue  t'arâméoa  le  bou^ 
quet* 

M.  Chevreul  a  démontré,  depuis  longtemps,  que  le  bou'* 
quet  des  vins  possède  les  principales  propriétés  des  huiles 
eesentielles. 

M.  Delescbamp  a  extrait  du  mate  des  vinè  en  Bourgogne 
une  proportion  considérable,  environ  -^ooi  d'une  huile 
éthérée  à  odeur  vineuse  que  MM.  Peloute  et  Lieing  ont 
décrite  sous  le  nom  d'éilier  œnamhique  (88T6.) 

M.  fialard  a  fait  voir,  de  èon  t;6té,  que  les  rafles  4es  rai- 
sins de  Montpellier  donnent  A  la  dlMIlatlon  une  huile  qui 
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renferme,  outre  l'ëtlier  œDaothique,  une  substance  identi- 
que avec  Talcool  amylique  ou  Tliuile  de  pommes  de  terre 
(58;;(J0 

Ces  observations,  faites  dans  des  circonstances  exagérées^ 
sans  doute,  puisqu'il  s'agit  de  vins  qui  ont  un  mauvais 
goAt,  comme  le  vin  de  marc  ou  le  vin  de  pressoir,  mon- 
trent, néanmoins ,  qu'on  peut  être  assuré  que  dans  le  yin 
lui-même,  il  existe  des  traces  de  ces  huiles  odorantes,  si 
bien  faites  pour  expliquer  Tarôme  des  vins. 

Tout  porte  à  croire  que  les  acides  gras  contenus  dans  les 
graisses  ou  huiles  que  le  raisin  renferme  sont,  d'après  une 
belle  remarque  de  M.  Laurent,  le  point  de  départ  de  la  for- 
mation de  ces  produits.  A  mesure  que  ces  acides  ont  le  con- 
tact de  l'air,  ils  s'oxydent,  se  convertissent  ainsi  en  acides 
plus  énergiques  et  par  consé(|uent  plus  disposés  à  former 
des  éthers*,  plus  volatils,  et  par  là  capables  d'exalter  l'o- 
deur et  la  saveur  spéciale  des  vins. 

La  couleur  des  vins  rouges  provient  des  pellicules  des 
raisins  rouges  avec  lesquels  on  fait  fermenter  le  moùl,  et 
dont  le  principe  colorant,  qui  est  cristallisable  »  rougi  par 
l'acide  libre  du  jus  de  raisin  ,  se  dissout  à  mesure  que  la 
liqueur  devient  alcoolique  pendant  la  fermentât  ion.  Outre 
ce  principe  colorant,  le  vin  enlève  aux  pellicules  une  quan- 
tité as^ez  considérable  de  tannin,  auquel  ce  vin  rouge  doit 
sa  saveur  astringente,  ainsi  que  la  propriété  de  changer  sa 
couleur  rouge  en  une  couleur  noire  brunâtre,  quand  on  y 
ajoute  une  dissolution  d'un  sel  de  fer. 

3678.  Les  marchands  imitent  quelquefois  les  vins  rouges, 
eu  ajoutant  au  vin  blanc  d'autres  matières  colorantes  et 
tannantes^  telles  que  du  bois  de  Brésil  ou  de  campéche,  du 
jus  de  betterave,  de  la  graine  de  sureau,  etc.  Plusieurs  chi- 
mistes se  sont  occupés  de  rechercher  les  moyeus  de  décou- 
vrir cv^  lalsilications. 

M.  Vogel  propose  de  mêler  les  vins  suspects  avec  du  sous- 
atétate  de  plomb*  Dans  les  vint  purs,  cet  a^i-ut  fonnc  un 


précipité  vert  grisâtre  ;  dans  les  vins  qui  ont  vie  colorés 
par  le  bois  de  Urëtsil  ou  la  j^raine  de  sureau,  le  précipité  est 
couleur  bleu  d'indigo  j  et  lorsque  c'est  la  betterave  ou  le 
bois  de  santal  qu'on  a  employé,  le  précipité  est  rouge. 

Si  Ton  verse  une  dissolution  de  sous-acétate  de  plomb 
dans  du  vin  de  Madère  pur,  le  précipité  est  jaune  clair,  cou- 
leur de  crème.  Dans  le  vin  pur  de  Porto ,  le  précipite  est 
grisâtre  avec  une  légère  teinte  de  vert. 

Dans  une  infusion  de  campèche,  le  précipité  produit  par 
le  sotts^acétate  de  plomb  est  d'un  rouge  pourpré  :  si  Ton 
étend  la  matière  colorante  dans  une  plus  grande  quantité 
dViau,  le  précipité  devient  moins  épais  et  d'une  couleur 
plombée. 

Avec  le  jus  de  betlerave ,  le  précipité  est  couleur  puce  ; 
lorsqu'il  est  étendu  d'eau,  il  devient  d'un  rouge  pâle  sau- 
mon. 

M.  Berzéllus  prétend  que  la  matière  colorante  des  vins 
rouges  donne  des  précipités  diversement  colorés,  au  moyen 
de  Tacétate  de  plomb ,  suivant  l'âge  des  vins.  Ainsi ,  dans 
un  vin  rouge  nouveau ,  le  sous-acétate  forme  ordinaire- 
ment un  précipité  bleu;  cette  circonstance  diminuerait 
beaucoup  la  valeur  de  ce  moyen  d'épreuve. 

Pour  découvrir  les  colorations  artificielles  des  vins, 
M.  Nées  d*Esenbeck  a  proposé  uûe  méthode  qui  passe  pour 
être  un  peu  moins  inexacte;*  elle  consiste  à  dissoudre  une 
partie  d'alun  dans  onze  parties  d'eau,  et  une  partie  de  carbo- 
nate de  potasse  dans  huit  d'eau  ;  le  vin  est  mêlé  avec  volume 
égal  de  la  solution  d^alun  qui  rend  sa  couleur  plus  bril- 
lante-, puis  on  y  verse  peu  à  peu  la  solution  alcaline,  en 
ayant  soin  de  ne  pas  précipiter  toute  l'alumine.  L'alumine 
se  précipite  alors  avec  la  matière  colorante  du  vin,  sous  la 
forme  d'une  laque,  dont  les  nuances  varient  suivant  la  na- 
ture de  la  matière  colorante,  et  qui  prend,  sous  l'influence 
d'un  excès  de  potasse,  une  autre  teinte  qui  varie  également 
en  raison  de  la  nature  du  principe  colorant  combiné  avec 
l'alumine.  Afin  d'obtenir  des  résultats  exacts,  il  est  né- 
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Oa  sah,  du  rrste,  que  renaioeaQiIdiliODS exaltent  Mni^- 
iiéremeDt  la  raylnur  des  Tins.  D*ds plusieurs  localité,  où 
les  Tirw  faibles  aehi;T«raicnl  Irop  rapidement  leur  fermen- 
lalioa f t  surlout  pour  Us  vins  bUors,  toujours plus-alt^r»-. 
bies  que  les  vius  rouges,  on  emploie  du  plâtre  qui  ralentit 
la  fcrm''titalion.  Oo  eu  afjît  de  m^me,  lorsque  pour  ob- 
teair  une  plus  forte  coluration.  il  tant  laisser  loe^trmps 
cuver  suflee  pellicules,  nane  le  Konssillon,  parexf^iple,  on 
ajoute  queNjucfois  du  pHire  à  la  cuvde,  dans  eetle  luien- 
tiou.  On  se  procure  ainsi  des  vins,  dits  de  coulenr.  propres 
au  mélange  avec  des  vius  de  nuance  trop  pâle.  Les  aocieus 
en  us^eot  ainsi  pour  le  v'm  de  l'ile  de  Crète. 

3679.  La  pr(*sence  ou  l'absence  du  tannin  dans  les  vins 
dëlermine  des  plufnomènes  très  dijjnes  d'int<!rèl. 

Le  raisin,  conlirnl  une  petite  portion  d'alliumine  qui  * 
se  retrouve  dans  le  moût  ei  même  eu  partie  daus  le  vjn. 
c'est  de  l'albumine  ïë|;etale  qui,  comme  ou  sait,  a  de 
{grands  rapports  avec  le  caséum. 

M.  François  a  cherché  à  démontrer  que  les  vîns  blancs  - 
renferment  la  partie  soluble  du  gluten,  celle  qu'on  avait 
désignée  sous  le  oom  de  glaïadine. 

Ur,  comme  le  l&nnût  préi^ipite  la  matière  alburainoïde^ 
il  esl  éTÎdcut  (juie  les  vins  qui  renferment  l'un  de  ces  corps    ^ 
ne  coDtieaneoL  pas  l'autre.  La  prési:uce  du  tauoia  exclut 
duuc  ceUe  d^  Cejtni^nt,  auquel  l'albumioi:  ou  la  {{laLadiue 
pHUVuut  donuvr  uaissaace. 

On  trouve  souvunt  l'acide  acétique  dans,  les  vins  des.  • 
pays  du  nord,  et  dans  les  vins  altères;  il  s'y  Mt  toimé 
BUS  d(li>«ns  de  l'akool.  Presque  tous  les  vins,  cependant, 
possèdent  une  lèivciioB  acide  ;  dans  le  vin  de.  Clkampagne, 
'Ma  m  due  en  partie  à  la  présence  du  (jaz  acide  caxboaï- 
qucj^iMi»  (kasks  autres,  od  doit  l'atlribMr  «ik  UMr* 
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iraw  de  potasse.  L'cffervesceore  qu'on  oltsprve  en  aJDU~ 
tant  tlu  carbonate  de  potasse  au  vhi ,  et  le  prt'cipH^  qui  en 
est  la  suite,  résuUeut  de  la  saturation  de  cet  acide  tar- 
trique,  et  de  la  décomposition  d'une  partie  du  tarir  ate  de 
cbaux  que  le  vin  contient  [;éncralemenl. 

On  a  souvent  prétendu  que  le  vin  contenait  de  l'acide 
niallque,  e[  Chaplal  dit  qu'ilsc  Ibrtne  du  malale  de  ct^ux, 
er.  ajoutant  de  l'eau  de  chaax  au  vin.  Celte  opinion  a  été 
adoptée  par  M.  Brande;  mais  la  pn'seHce  de  cet  acide  pa- 
raît plus  que  douteuse,  lorsqu'on  voit  ce  précipite  insoluble 
rJSuher  aussi  bien  de  l'addHion  de  l'ammoniaque  ou  de  la 
potasse,  que  de  celle  de  la  cbaux.  Les  malates  de  ces  al- 
calis étant  très  solubles,  on  peut  attribuer  le  pr<^cipit^  qui 
se  forme  dans  toutes  ces  circonstances,  â  la  saturation  de 
l'excès  d'acide  lartrique  contenu  dans  le  bitartrate  de 
potasse,  d'où  il  résulte  que  le  tartrate  insoluble  de  chaux, 
qui  se  trouve  ordinairement  associe  à  ce  corps,  devient 
libre  et  se  précipite. 

Parmi  les  substances'  solubles,  le  bitartrate  de  potasse 
est  une  des  plus  abondantes  qui  se  trouvent  dans  le  vin; 
le  tartrate  de  chaux  l'accompagne  ordinairement.  C'est  très 
probabtemeni  à  la  prèsenre  de  ces  sels  qu'on  doit  les  pré- 
cipites épais  ({ui  se  forment,  quand  on  ajoute  au  vin  soit 
de  l'acétate  de  plomb,  soit  des  nitrates  d'ëtain,  de  mercure 
ou  d'argent. 

Suivant  M,  Berzéllus,  le  tartrate  d'alumine  et  de  po- 
tasse se  trouve  spécialement  dans  les  vins  d'Allemagne. 

La  pri^sence  de  l'aride  snifurique  dans  les  vins  est  bien 
prouvée  par  le  précipîlé  épais  qui  résulte  de  l'addition  de» 
sels  de  baryte,  et  qui  ne  se  redissoul  pas  dans  l'acide 
cblorlijdrique. 

Il  existe  nécessalremeol,  en  tenant  comple  de  ces  divers 
éléments,  un  ir^s  grand  nombre  de  variétés  de  vins  qui  dif- 
fèrent entr'elles  par  la  couleur,  le  bouquet  ou  patfuiiij  la 
saveur  et  la  consistance. 
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5G80.  Los  vins  sonl  en  gt^néral  blancs  ou  roiifjesy  suivant 
qu'ils  provieniienl  de  raisins  blancs  ou  noirs,  euivanl  encore 
qu^ils  ont  cuve  plus  ou  moins  longtemps  sur  la  pellicule^ 
ou  bien  enfui  qu'ils  ont  ëtë  extraits  sans  cuvage.  Mais  Tia- 
tensitë  de  leur  couleur  varie  beaucoup  ^  les  uns  sont  rosés, 
pelure  d'ognon;  d'autres,  d'un  rouge  vif  j  quelques  uns, 
DOmihës  teinturiers^  sont  même  d'un  rouge  violet  fonce, 
et  sont  employés  aujourd'hui,  en  grande  partie^  pour  co- 
lorer des  mélanges  de  vins  rouges  et  blancs.  Paris  est,  sans 
contredit,  le  lieu  où  se  fait  la  plus  grande  consommation 
de  ces  derniers  vins. 

Les  vins  sont  liquoreux  ou  secs.  Les  vins  liquoreux  et 
doux  sont  ceux  dans  lesquels  le  sucre  n'a  pas  été  décom- 
posé complètement;  ils  sont  plus  ou  moins  spiritueux; 
les  vins  de  Frontignan,  Lunel,  Rivesalte,  Condrieux,  sont 
dans  ce  cas  ;  ils  ont  en  outre  en  général  une  saveur  parti- 
culière due  aux  raisins  dont  ils  proviennent,  et  qui  sont 
de  la  classe  des  raisins  muscats;  le  sucre  leur  donne  une 
consistance  que  n'ont  pas  les  autres  vins. 

L09  viiiM  eeci  sont  ceux  dans  lesquels  tout  le  sucre  a 
disparu.  Cette  classe,  qu'on  a  divisée  en  vins  secs  propre- 
ment dits,  et  en  vins  moelleux,  comprend  plusieurs  va- 
riétés de  liquides,  depuis  les  vins  fins  ou  de  choix,  jus- 
qu'aux vins  les  plus  communs. 

Les  vins  mousseux  sont  ordinairement  blancs,  leur  fer- 
mentation a  élé  incomplète  et  ils  ont  retenu  en  dissolution 
de  l'acide  carbonique.  En  se  dégageant,  celui-ci  donne  nais- 
sance à  une  mousse  blanche  qui  s'élève  sur  le  vin  en  pro- 
duisant une  effervescence  que  la  viscosité  du  liquide  rend 
lente  à  se  dissiper. 

Les  qualités  du  raisin,  et  par  conséquent  celles  des  vins, 
dépendent  de  plusieurs  circonstances  dont  il  est  important 
de  tenir  compte,  telles  que  la  nature  du  sol  et  du  sous-sol, 
le  climat,  l'exposition,  le  mode  de  culture,  la  variété  ou 
espèce  de  cépage,  et  la  marche  des  saisons  aux  époques 


qui  uni  la  plus  grande  iiillucure  bur  la  inaturîié  du  fruiu 
Tout  1c  inonde  sait  que  labus  des  fumiers  a  dëtruit  la 
qualité  iles  vins  des  environs  de  Paris  »  en  augmentant  le 
rendement  des  vignes.  On  a  remarque  dans  le  midi  que  Im 
vignes  qui  croissent  sur  des  terrains  volcaniqaes  senties 
plus  propres  à  fournir  des  vins  qui  imitent  les  vins  de  Ma- 
dère *,  il  suffit  de  les  laisser  vieillir;  ils  prennent  dVuz-mè- 
mes  les  qualités  qu'on  recherciie.  Le  voisinage  d'une  usiné 
qui  brûle  de  la  houille  et  qui  la  brûle  mal,  suffit  pour  #ifi- 
poiionner  les  vignes,  et  pour  donner  aux  vins  une  odeur  et 
une  saveur  de  goudron. 

3681  •  La  fabrication  du  vin  proprement  dit ,  comprend 
quatre  opérations  dictinctes  ;  nous  parlons  ici  du  vin  rouge 
qui  est  le  plus  généralement  connu  en  France,  plus  loin 
nous  indiquerons  les  modifications  qu'il  faut  apporter  dans 
la  fabrication  du  vin  blanc,  celle  du  Champagne,  du  Ma- 
laga ,  etc. 

La  fabrication  du  vin  ronge  comprend  les  quatre  opé- 
rations  suivantes  : 

V  Récolte  de  la  matière  première  ou  vendange  ; 
2^  Foulage  ou  expression  du  jus; 
5^  Fermentation  du  moût; 
4*  Décuvage,  pressurage,  etc. 

La  vendange  se  fait  ordinairement  à  la  fin  du  mois 
de  septembre  et  au  plus  tard  dans  la  première  quin- 
zaine (lu  mois  suivant.  Pour  cette  opération,  on  doit,  au- 
tant que  possible,  choisir  un  temps  sec,  surtout  dans  les 
crûs  où  le  moût  est  ordinairement  faible,  et  où  par  con-r 
séquent  on  a  intérêt  â  ne  pas  abaisser  encore  son  degré. 
Il  faut  en  outre ,  si  Tou  veut  obtenir  un  vin  de  première 
qualité ,  s'assurer  de  la  maturité  des  raisins,  éviter  de  les 
meurtrir  dans  les  moyens  employés  pour  les  cueillir ,   et 
pour  les  transporter  de  la  vigne  à  l'atelier  de  fabrica- 
tion, etc. 

En  un  mot ,  le  but  qu'on  doit  se  proposer  dans  la  yen- 
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dange  ,  est  île  faire  arriver  dans  l'atelier  un  produit  dont 
là  maturité  soit  aussi  parfaite  et  aussi  uniforme  que  pos- 
sible, et  qui  n'ait  point  subi  ou  que  très  peu  d'allération. 
n  est  donc  généralement  utile  de  faire  uu  triage  soigné 
des  produits  de  la  vendange. 

AussItAt  que  le  raisin  est  arrivé  au  lieu  o&  il  doit  être 
traité  I  il  est  nécessaire  de  le  mettre  dans  des  conditions 
telles  qu'une  fermentation  puisse  s'établir  uniformément 
4ans  toutes  ses  parties,  du  moins,  quand  on  veut  obtenir 
du  vin  rouge.  Le  foulage  est  destiné  à  atteindre  ce  but;  il 
se  fait  généralemeot  encore  par  des  bommes  qui  trépi- 
gnent le  raisin  avec  leurs  pieds  dans  des  cuves,  et  il  se 
répète  plusieurs  fois,  d'abord  au  fur  et  è  mesure  que  la 
cuve  s'emplit,  et  ensuite  lorsque  la  macération  et  un  pre- 
mier mouvement  de  fermentation  ont  affaibli  la  consi- 
stance de  la  peau  et  du  tissu  intérieur  du  raisin.  Il  serait 
avantageux  d'écraser  le  raisin  successivement  et  plus  uni- 
formément à  Taide  d'un  procédé  mécanique  ;  on  forcerait 
ainsi  toutes  les  parties  du  jus  à  sortir  à  la  fois ,  et  à  réagir 
plus  également  et  plus  longtemps  sur  la  matière  colorante 
adhérente  â  la  pellicule. 

Un  écueil  à  éviter  dans  l'écrasage  mécanique  serait  le 
broyage  des  rafles  et  des  pépins,  broyage  qui,  tout  en  étant 
avantageux  pour  des  moûts  trop  fades  et  sucrés ,  est  le 
plus  souvent  nuisible ,  en  ce  qu'il  donne  au  liquide  une 
saveur  trop  acerbe,  et  quelquefois  une  proportion  trop 
forte  de  tannin. 

On  évite  ce  grave  inconvénient ,  dans  quelques  vigno- 
bles, en  faisant  passer  les  raisins  entre  deux  cylindres  unis 
ou  cannelés,  mais,  dans  tous  les  cas,  assez  peu  rapprochés, 
pour  que  les  grains  seuls  soient  rompus,  sans  que  les  ra- 
fles et  les  pépins  soient  sensiblement  attaqués. 

On  obtient  également  de  bons  résultats,  en  revêtant  les 
deux  cylindres  avec  un  tieiilis  en  iîl  de  fera  larges  mailles  ; 
lea  uféntih  du  fil  enifisent  pour  engager  les  grappes  et 


'  roin|ire  les  grains  sans  que  le  rapprochement  soit  tel  que 
lespëpins  et  les  rafles  s'ëcrasen t. 

Dans  plusieurs  vignobles,  on  obtient  également  un 
écrasage  assez  pprfait  en  piétinant  les  raisins  sur  tin  treillis 
en  boifly  placé  aa  dessus  d'une  cuTe  )  le  jua  en  a'éeoulant 
au  fur  et  &  mesure  de  sa  production ,  laisse  au  foulage  le 
moyen  d'atteindre  la  plupart  des  grappes  qui  échappe- 
raient dans  le  procédé  grossier  habitudiement  employé. 

Une  mélhode  plus  expéditive  encore  et  qui  eonvient  i 
de  grandes  exploitations,  consiste  è  écraser  le  raisin  dans 
un  grand  fouloir  en  maçonnerie;  c^est  une  sorte  de  cellier 
dont  le  sol  exhaussé  de  1  mètre  est  recouvert  de  dalles 
bien  cimentées  en  pente  et  contrepente.  Une  porte  cin- 
trée i  chaque  bout  facilite  l*Brcès  des  charges  de  raisin, 
qui,  Hur  voitures  ou  A  dos  dliommes  ou  d*animaDZ,  se 
trouvent  A  |)eu  près  au  niveau  du  dallage.  Le  raisin  veraé 
sur  ce  sol  est  étendu,  trépigné;  lejus  coule  dana  un  ouTier, 
qui  occupe  une  pièce  contiguS  au  fouloir  où  se  trouvent  les 
cuves  k  fermentation.  A  l'aide  de  pompea  ou  de  seaux  et 
de  conduits  en  bois,  on  puise  dans  ce  envier,  pour  rem* 
plir successivement  chaque  cuve,  et  Ton  y  répartit,  è  vo- 
lonté ,  le  marc  foulé  que  Ton  pousse  à  la  pelle  vers  une 
porte  où  des  mannes  le  reçoivent. 

Avant  d'opérer  le  foulage,  par  les  différents  moyens 
que  nous  venons  d'indiquer,  on  procède  quelquefois  A  une 
première  opération ,  Tégrappage  ;  ee  procédé  étant  em- 
ployé dans  plusieurs  départements  .de  France ,  nous  en 
dii  (»ns  quelques  mots ,  en  indiquant  dans  quelles  circon- 
stances il  peut  être  utile. 

L'égrappage  a  pour  objet  de  réparer  les  grains  de  raisin  de 
lar<r/l«;  cette  opération  qui  exige  une  main d'ceuvre  assez 
considérable ,  ne  pourrait  être  employée  dans  tontes  lea 
rlrc^natances.  En  effet,  on  a  observé  que  la  rafle  active 
la  fermentation,  qu'elle  renferme  un  principe  acerbe, 
astringent,  qui  contribuée  la  conservation  des  vint  peu 


alcooliques.  Les  uioûts  trop  sucrés  ne  pourraient  se  pas-' 
ser  uon  plus  de  rafles  ;  sans  elles  ,  la  fermentation  serait 
beaucoup  iron  leutc  el  le  goût  du  vin  trop  fade. 

Les  propriétaires  ne  sont  pas  d^accoi^  sur  Tutilitë  de 
Tégrappage.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  probable  qu'il  est 
certaines  circonstances  qui  exigent  pour  la  bonne  qualité 
des  vins  y  que  le  moût  soit  mis  en  contact  avec  une  plus  ou 
moins  grande  quantité  de  rafles  y  mais  ces  circx)nstances , 
la  pratique  seule  peut  les  déterminer.  En  tout  cas,  Tégrap- 
page  parait  évidemment  nécessaire  lorsque  beaucoup  de 
fruits  avortés  ont  laissé  les  rafles  en  grand  excès. 

L'égrappage  se  fait  ordinairement  au  moyen  d'une  four- 
che à  trois  dents  que  Ton  agite  dans  un  cuvier  contenant 
les  grappes;  la  séparation  étant  faite,  on  enlève  la  grappe 
à  la  main.  On  emploie  encore  un  crible  en  fer  ou  en  osier 
dont  les  mailles  ont  de  neuf  à  quatorze  millimètres^  il  est 
placé  au  dessus  d'une  cuve ,  sur  lequel  l'ouvrier  agite  avec 
les  mains  les  raisins  que  l'on  y  dépose  ;  les  grains  traver- 
sent les  mailles  du  crible,  la  grappe  dépouillée  reste  sur 
ce  dernier.  Un  bon  ouvrier  peut,  au  moyen  de  ce  pro- 
cédé ,  égrapper  seize  à  dix-huit  hectolitres  de  raisins  par 
jour. 

On  conçoit  qu'on  pourrait  éviter  la  main-d'œuvre  con- 
sidérable qu'exige  l'égrappage,  en  employant  une  ma- 
chine produisant  le  même  eflet.  C'est  ce  qu'on  a  essayé  de 
faire  eu  Allemagne  et  en  France ,  et  il  parait  qu'on  a  assez 
bien  réussi  à  l'aide  d'un  cylindre  armé  de  pointes  qui  en- 
traînent les  rafles  et  isolent  les  grains. 

5682.  Le  raisin  étant  foulé  par  un  des  procédés  que  nous 
avons  indiqué ,  on  procède  au  partage  du  moût  dans  les 
cuves  où  doit  s'opérer  la  première  fermentation ,  celle  dite 
tumultueuse.  Les  cuves  que  l'on  emploie,  à  cet  effets  doi- 
vent être  placées  dans  un  cellier  clos  afin  de  régulariser 
la  fermentation,  quelles  que  puissent  être  les  variations  de 
température. 
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On  a  remarque'^ ,  eu  effet ,  que  dans  les  halles  ouviTtett 
et  lorsque  la  superficie  du  liquide  est  tout  entière  au  con- 
tact de  Tair  atmosphérique,  les  progrès  de  la  (erinenta* 
tion  sont  très  variables;  par  un  temps  chaud,  et  lors- 
que le  moût  possède  une  densité  de  i08  à  109  degrés, 
la  fermentation  se  termine  en  vingt-quatre  ou  trente-six 
heures;  tandis  que  par  un  temps  froid,  elle  est  ralentie  au 
point  de  durer  de  huit  à  dix  jours.  Dans  ce  dernier  cas, 
le  vin  s'altère  et  devient  trop  acide;  circonstances  nui* 
sibles,  surtout  dans  le  cas  des  vins  faibles. 

Il  est  deux  méthodes  générales  d^opérer  la  fermenta- 
tion; d'après  l'une^  la  plus  ancienne,  on  fiiit  fermenter  la 
vendange  au  libre  contact  de  Tair  atmosphérique ,  tandis 
que  par  la  seconde,  on  interdit  plus  ou  moins  complète- 
ment Taccès  de  l'air. 

Les  propriétaires  qui  suivent  la  première  méthode, 
après  avoir  foulé  le  raisin,  emplissent  les  cuves ^  et  lais- 
sent vide  la  dixième  ou  la  douzième  partie  de  leur  capa- 
cité. On  laisse  alors  le  moût  en  repos,  jusqu'à  ce  que  la 
fermentation  commence.  A  cet  instant  et  pendant  toute 
la  durée  de  la  fermentation  tumultueuse,  on  renouvelle 
le  foulage  de  douze  heures  en  douze  heures,  pendant  trois 
ou  quatre  jours;  on  laisse  alors  la  vendange  tranquille , 
jusqu'au  moment  du  décuvage. 

Quand  on  suit  le  nouveau  mode  de  fermentation ,  on 
remplit  la  cuve  aux  huit  dixièmes ,  puis  on  fermé  aussitôt 
exactement  la  cuve  avec  un  couvercle  et  on  lute  tous  les 
joints  avec  de  Targile  ou  du  pUtre.  Un  tube  en  ferblano, 
adapté  au  couvercle,  donne  issue  à  l'acide  carbonique 
qu'on  dirige  hors  du  cellier. 

Dans  plusieurs  localités  ,  on  suit  des  moyens  intermé- 
diaires aux  deux  précédents  Ainsi,  en  Bourgogne,  où  .de- 
puis des  siècles  on  fait  d'excelleitfs  vins,  lorsque  la  cuve 
est^uffisamment  pleine,  on  place  sur  la  vendange  un  cou- 
vercle en  bois  qui  entre  dans  la  cuve,  laissant  libre  un  es- 
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pace  «Dnulaire  d'enriroD  5  cROtimèlres,  qui  permet  à  c%  * 
couvercle  de  suivre  1p»  moiiTrmoms  de  la  tnai^e  eu  f«- 
meutatioD,  et  en  tn^me  letiipH  laisse  une  larfie  issue  au 
f;8z  acide  rflrhoniciue.  On  p^rvii^nl,  de  cette  fiiftwitr^r  ^ 
éviter  l'Action  nitisibir  de  l'air  stir  une  f;>rHncl#  pariic  ds 
la  ïurfiee  des  peliiculeR  nu  radw  imprr^ijnM  à»  via. 

Le»  cuves  lont  onllnairmnpiit  en  bois,  de  futine  t-ontqutf  ' 
ou  rarr^t  ou  *ii  ron^tniit  emltt  en  mkçntinpriit;  Ivtir  owb"  ' 
(eoance  varia  Ao  .~0  bn^lnliirrs  é  6U  ei  SO  li^clolitmi 
quand  elles  sont  •□  bolsi  «rllc*  doivent  avoir)  pourpluo  (kt 
solidité,  la  forme  d'nn  c6n«  Ironqti^,  c'nt  â  dire  (|i) 'elles 
doiveot  cir6  plus  large»  à  la  lie«e  <|ii'i)  \fut  mminat*  Celle* 
qui  aervent  A  la  fermcnlation  i,  l'air  libre  sont  ouverte* 
À  U  partie  aup/rieurf  e(  n'ont  rien  tie.  parlinulîert  eellcs) 
au  contraire,  qui  sont  eui|>lo}^e.H  à  la  fartilentation,  à  l'abri 
tie  l'air,  présenUDl  quelquiea  pariiflul«ikl«0  ^im  ooiat  de- 
voas  siijualer. 

Ces  dernidreiiftunt  fermées  à  leur  parlin  supérieure  pal 
un  fond  eu  boii  dans  Itqùt^l  fat  iiién4|(â  un  oiilÎM  do  (>9 
CCQtimùlfea  dediattiAlru,  qui  aetl  ù  riniroduclion  de  1» 
vendanf^eel  A  la  vidanga  dy  niaro.  Uti  eouToicle  mobile 
ferma  eetle  ouverture  i  11  ct.t  aolideineot  itiaÎDWna  an 
moyeu  d'un  leviu  «-I  d'un  poi'l*  qui  le  piewe  contre  l<e« 
rebords  de  l'orilice. 

Un  tujau  adapta  sur  Ia  rotivenle  sert  d'issue 'i  raeide 
CarboBique  formé  |iaf  lii  Terme utal ion t  el  ce  gaïf  ivaiil 
de  fi'écLi<tpp«r  daui  raima'pbèic  ,  est  obir|i4  de  bar- 
boller  ilauc  une  cuvcU»  remplie  d'eau.  Le  cumactde  la 
partie  «iiperieure  de  lu  vendaii|;e  aver.  l'air  lilire  est  donc  . 
complètemenl  criipi';clié  parcelle  disposition.  Dans  quel- 
que* vifDoblea,  oo  rompiace  ou  lubo  pluageur  par  une 
bonde  liydiauliqui'.  qui  produit  le  même  cHet.  celui  de 
penoeilte  4  l'acide  eii[l|^oniqLie  des'v«liap|ier  sans  laisser 
realrn  i'nirdans  la  euve  da  feiHirulalioo, 

Uh  dispoaitioD  ulila  û  employât,  flâna  l«s  camiUHj 
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mées  f  consiste  an  on  long  tube  en  feiblano  plongeant 
jusqu'à  moitié  de  la  hauteur  du  liquida  contenu  dans 
la  cuve,  et  venant  s'ouvrir  au-dessus  du.  couvercle.  Ce  tube 
sert  à  introduire  un  thermomètre  destiné  à  indiquer  ica 
variations  de  température  qui  ont  lieu  pendant  kt  di- 
yerses  périodes  de  la  cuvaison,  ou  à  recevoir  une  pipette 
pour  se  procurer  des  échantillons  du  vin,  exaraîoer  ses 
qualités,  la  marche  de  la  fermentation,  et  déterminer  l'in- 
stant  du  décuvage.  Comme  le  tube  plonge  dans  la  ven- 
dange, toutes  ces  observations  peuvent  se  faire  sans  que 
la  rentrée  de  Pair  soit  à  craiodre. 

tJoe  cuve  employée  dans  quelques  localités,  et  qui  pa- 
rait donner  de  très  bons  résultats,  présente  1  une  certaine 
hauteur  aii-dessouS  du  niveau  que  prend  le  moût,  un  faux 
couvercle  percé  de  trous  qui  relient  la  rafle  entièrement 
plongée  dans  le  liquide.  Cette  méthode  a  plusieurs  avan- 
tages. D^abord,  elle  rend  plus  immédiat  le  contact  des  par- 
ties solides,  du  chapeauj  avec  les  parties  liquides,  et  pat 
conséquent  elle  déteritiiDe  une  feriflefifâtlon  plus  régu- 
lière-, ensuite,  le  vin  prtmd,  pêt  ta  thème  taison,  plus  de 
couleur;  etifln,  les  fafles  tie  pAtaitsimt  pas  â  la  aurface  du 
liquide  ,  né  présetiteAt  pins  à  Vftddiflcatioo  autant  de 
chances  que  lorsqu'elles  sdVnttgent,  et  qu'elles  offrent  ainsi 
le  tin  sous  une  surfa<^e  tfës  étetidùe  &  l'action  oxydante  de 
l'air. 

Les  eûtes  en  Ma^ôtinerle  no  doivent  {>as  être  employées 
pour  la  fefUnettletioA  des  tiiis  fins;  elles  leur  Communi- 
queraient un  goût  qui  diminuerait  leur  arôme-,  mais,  en 
revanche,  elles  sont  excellentes  pour  les  vins  de  qualité 
inférieure^  et  surtout  pour  ceux  qui  Sôbt  destinés  ft  la  fa- 
brication de  Teau-de-vie.  f^es  melHeUn  matériam  que  Vùû 
puisse  employer  pour  la  eoarection  d«  c^  CUYM  sont  %  1*  la 
pierre  meulière  reliée  par  de  la  chaux  hydraulique^  et  re- 
vêtue d'un  bon  ciment  )  V  lu  brique  bien  cuite  et  le  béton. 
I*  partie  eupërieuru  peut  Aire  iérttiée  par  un  couvercle 
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en  bois  pourvu  d'un  trou  d'homme,  ferme  solidement  pen- 
dant la  marche  de  la  fermentation ,  ou  bien  encore  par  une 
voûte  en  maçonnerie,  au  sommet  de  laquelle  on  a  ménage 
une  ouverture  de  60  à  70  centimètres  que  Ton  peut  fermer 
i  volonté. 

Ces  citernes  en  maçonnerie  peuvent  avoir  de  3™,  50  à 
8P,80  de  diamèlre  sur  une  hauteur  d  a  peu  près  2^;  Té- 
paisseur  des  parois  est  ordinairement  de  0^66  centimètres. 

Il  existe  encore  plusieurs  dispositions  de  cuves  ;  mais  il 
serait  trop  long  de  les  énumérer  ici,  et  d'ailleurs  elles  ten- 
dent à  remplir  toutes,  plus  ou  moins  bien,  le  but  atteint 
par  celles  que  nous  avons  déjà  indiquées. 

Dans  les  cuves  ouvertes ,  si  l'atmosphère  est  sèche  et 
chaude,  le  chapeau  se  dessèche,  l'air  le  pénètre,  il  se 
forme  une  grande  quantité  d'acide  acétique,  et  lorsqu'on 
le  plonge  dans  le  liquide,  il  communique  au  vin  une  dis- 
position à  passer  à  l'aigre. 

Si  Tair  est  humide  et  froid,  la  partie  supérieure  du 
chapeau  est  imbibée  d'eau,  qui  détrempe  la  grappe,  et  il 
se  développe  une  fermentation  acide  et  putride  et  un  com- 
mencement de  moisissure.  Dans  cet  état,  le  chapeau  im- 
mergé dans  le  vin  ne  peut  que  produire  de  mauvais  effets. 
D*un  autre  eôté ,  si  la  température  est  douce  et  peu  va- 
riable, la  fermentation  plus  tumultueuse,  marche  plus  ra- 
pidement au  libre  contact  de  l'air  extérieur.  Les  vins  qu'on 
obtient  alors  ont  plus  de  couleur,  de  bouquet  et  de  corps  -, 
malheureusement,  ces  dernières  circonstances  se  présentent 
asses  rarement. 

Les  euivêêeauveriês  remédient, nous  l'avons  dit,  à  la  plu- 
part des  inconvénients  des  cuves  non  couvertes.  Voici,  au 
reste,  les  avantages  qu'elles  réunissent  : 

1^  La  température  intérieure  est  conservée,  et  le  moût, 
avant  de  passer  à  la  fermentation  alcoolique,  se  màrit; 
la^veodange  verte]q»roave  une  maturité  analogae  à  celle 
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qu'elle  aurait  reçue  sur  le  cep,  si  la  saison  eût  été  fayo* 
rable; 

3^  L'air  n'ayant  pas  d'accès,  son  influence  dëfavorable, 
s'il  est  humide  et  froid ,  est  nulle  ;  le  chapeau  n  éprouve 
aucune  réaction  acide  ou  putride  ; 

5^  DanslacuTe  couverte,  on  peut,  au  besoin,  laisser 
plus  longtemps  le  vin  en  contact  avec  le  marc,  sans  qu'il  en 
résulte  d'autre  inconvénient  que  celui  de  la  dissolution 
des  principes  de  la  (prappe. 

3683.  Quel  que  soit  le  moyen  employé  pour  opérer  la 
fermentation  du  moût,  il  faut  aussitôt  que  cette  opération 
est  terminée  ,  soutirer  au  clair  le  liquide  et  le  distribuer 
dans  les  vases  qui  doivent  le  conserver.  Les  œnologues  ne 
sont  pas-  d'accord  sur  le  moment  que  l'on  doit  choisir  pour 
opérer  le  décuvage;  on  ne. peut  donner  à  cet  égard  aucun 
précepte  absolu  et  applicable  dans  tous  les  pays.  Lorsqu'on 
destine  le  vin  à  l'alambic,  c'est  à  dire  i  la  fabrication  de 
l'eau  de  vie,  on  ne  doit  tirer  la  cuve  que  lorsque  le  sucre 
est  entièrement  converti  en  alcool;  miBiis  lorsqu'on  rechex^ 
che  de  la  finesse,  une  couleur  belle  mais  peu  foncée,  on  se 
guide  sur  ces  caractères,  et  11  y  aurait  plus  de  danger  à 
décuver  trop  tard  qu'à^soutirer  trop  tôt. 

Les  signes  qui  seuls  pourraient  aider  à  reconnaître  le 
moment  le  plus  opportun  pour  soutirer  la  cuve,  sont  :  1* 
et  surtout,  la  cessation  de  l'activité  delà  fermentation  tu- 
multueuse et  la  diminution  de  densité  du  moût  qui  des- 
cend jusqu'à  0^  et  même  au  dessous;  2"  la  saveur  qui 
de  douce  et  sucrée  passe  à  un  goût  piquant ,  chaud  ou 
vineux;  5®  l'odeur  qui  est  ce  qu'on  nomme  firagrante; 
4*  la  couleur ,  car  le  vin  acquiert  une  teinte  rouge  plus 
ou  moins  foncée,  communiquée  par  la  matière  colorante 
de  la  pellicule  des  raisins  noirs.  Tous  ces  signes  sont 
équivoques;  le  moins  sujet  à  erreur  est  celui  que  Ton  dé- 
duit de  la  distillatioD,  qui  indique  le  moment  précis  où 
il  ne  aefiHcme  plus  d'alcool. 
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qui  est  estime,  et  plusieurs  îles  d* Afrique  en  donnent  d'ex- 
cellents ,  nous  citerons  particulièrement  celui  de  Madère. 

Il  est  probable  que  aos  colonies  d'Alger  produiraient 
de  bons  vins  de  liqueur. 

3G85.  La  fabrication  du  vin  blanc  diffère  à  quelques 
ëgardsy  du  reste,  de  celle  du  vin  rouge;  la  principalt  diffë- 
rence  vient  de  ce  qu'il  faut  ëviler  de  faire  fermenter  le 
moût  avec  la  rafle  ,  surtout  si  on  emploie  des  raisins  noirs^ 
puisqu^on  veut  obtenir  le  moins  de  couleur  possible. 

Aussitôt  que  le  raisin  est  arrivé  au  pressoir,  ou  le  foule, 
puis  on  porte  la  vendange  sous  le  pressoir^  on  la  presse, 
en  ayant  soin  de  renouveler  à  trois  ou  quatre  reprises,  les 
surfaces,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  sorte  plus  de  jus.  On  entonne 
alors  immëdiatement.  La  fermentation  tumultueuse  a  donc 
lieu  dans  les  tonneaux  et  on  laisse  le  vin  sur  la  lie ,  jus- 
qu'au premier  soutirage. 

5686.  Au  premier  abord,  il  semble  qu'on  se  soit  forme 
une  idëe  très  juste  du  vin  de  Champagne  et  en  général  des 
vins  mousseux,  quand  on  les  a  définis  des  vins  blancs,  con- 
tenant du  sucre  non  altéré  et  chargés  d'acide  carbonique 
sous  une  pression  de  cinq  à  six  atmosphères.  Mais,  à  la 
pratique,  on  ne  tarde  pas  i  s'apercevoir  que  celte  défini- 
tion est  insuffisante. 

£n  effet,  si  on  prend  dr.  vin  blanc,  et  si  après  l'avoir 
clarifié,  on  y  comprime  de  l'acide  carbonique  dans  un 
appareil  analogue  à  celui  qui  sert  à  produire  Teau  de 
Seltz,  le  vin  se  trouble  bientôt,  devient  presque  laiteux  et 
ne  s'éclaircit  jamais  d'une  manière  convenable,  même  par 
un  repos  très  prolongé.  A-t-on  opéré,  par  hasard,  sur  un 
vin  qui  puisse  supporter  la  présence  de  Tacide  carbonique 
sans  se  troubler,  on  obtient,  il  est  vrai,  un  vin  limpide  et 
mousseux  ;  mais  le  consommateur  ne  s'y  trompe  guère  : 
une  expérience  en  grand  l'a  démontré. 

D'où  provient  ce  trouble  ezdtë  par  l'acide  carbonique 
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ilans  r(*rtains  vins  bluuos?  Les  expëriences  de  M.  François 
nous  oui  fait  voir  que  c't^i  du  (jlulcn  propremeol  dit  qu'il 
prot'ôde,  uu  plu^i  e\a<:lciiicuL  de  cette  partie  du  gluten 
brut  que  Taddci  avait  nommée  glaïadine  et  à  laquelle  je 
laisserai  ce  nom. 

La  glaïadine  se  dissout  dans  l'alcool  et  dans  le  vin^  elle 
se  dissout  parfaitement  dans  Tacide  tartriqae. 

Elle  est  précipitée  par  l'acide  carbonique  de  sa  dissolu- 
tion dans  l'alcool  ou  dans  le  vin. 

Elle  est  précipitée  par  le  carbonate  de  potasse  de  sa  dis- 
solution dans  Tacide  tartrique. 

Le  tannin  la  précipite  de  ces  deux  dissolutions. 

Enfin,  nous  avons  déjà  vu  que  la  glaïadine  est  l'agent  de 
la  fermentation  visqueuse. 

Il  résulte  de  ces  laits  qu'on  peut  prévenir  au  moyen  du 
tannin  le  troubU;  qu'occasionne  Tacide  carbonique  dans 
les  vins  destinés  à  devenir  mousseux;  qu'on  obtient ,  à 
l'aide  du  même  agent,  des  vins  qui  ne  deviennent  jamais 
gras  ni  même  pesants^  qu'enfin,  on  peut  corriger  par  une 
addition  de  tannin  semblable  ,  les  vins  devenus  déjà  gras 
et  pesants. 

M.  François  fait  usage  du  tannin  à  la  dose  d'un  gramme 
au  plus  ou  de  demi-gramme  par  litre.  Il  ajoute  ensuite 
une  liqueur  renfermant  quatre  grammes  de.  colle  de  pois- 
son pour  300  litres  de  vin.  Au  bout  d'un  mois,  ou  fait  un 
second  collage  aualogue. 

En  général,  il  faut,  après  l'addition  du  tannin,  lui  laisser 
le  temps  d'agir  sur  ia  glaïadine.  Le  premier  collage  favo- 
rise la  réunion  du  précipité  et  empêche  son  adhérence  aux 
vases.  Le  second,  a  pour  objet  la  précipitation  de  l'excès 
de  tannin  qui  pourrait  donner  un  goût  au  vin. 

Ainsi,  les  vins  blancs  peuvent  être  préservés  de  la  graisse 
ou  guéris  de  cette  altération  au  moyen  du  tannin.  Il  est 
facile  de  voir  que  puisqu'elle  est  due  à  la  fermenta- 
tion visqaense ,  elle  suppose  du»  le  Tin  la  présence  du  su- 
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cre  CD  excès,  en  même  temps  que  celle  de  la  glaïadine. 

En  môme  temps  que  le  vin  se  dëbarrasse  de  la  glaïadine, 
il  perd  la  propriété  de  se  troubler  sous  riuflucnce  de  Tacide 
carbonique.  En  conséquence,  il  faut  considérer  l'emploi 
du  tannin ,  comme  un  moyen  assuré  de  se  procurer  des 
vins  mousseux  transparents. 

Certains  d'obtenir  des  vins  analogues  de  tout  point  aux 
vins  de  Champagne,  ses  imitateurs  assurent  que  ce  vin  est 
fabriqué  absolument  delà  même  manlî^re  que  la  sauce  d'un 
cuisinier  habile;  que  le  fabricant,  dégustateur  expérimenté, 
y  ajoute  du  sucre,  de  Talcool,  y  développe  de  Tacide  car- 
bonique, tantôt  plus,  tantôt  moins;  qu'il  modifie  ainsi  et 
perfectionne  sans  cesse  son  vin  ;  qu'enfin,  il  le  colore  artifi- 
ciellenientaubcsoinau  moyen  du  tournesol.  Rien  de  moins 
naturel  que  le  vin  de  Champagne,  disent-Ils^  c'est  un  vin  fa- 
briqué. 

Mais  pour  que  la  fabrication  ait  tout  son  succès,  conve- 
nons-en ,  il  faut  prendre  pour  base  le  vin  que  la  Cham* 
pagne  produit  et  dont  jusqu'ici  la  saveur  et  le  bouquet  ne 
se  retrouvent  dans  aucune  de  ses  nombreuses  imitations. 

Tant  qu'on  a  cru  que  la  propriété  de  mouêser  était  une 
qualité  particulière  aux  vins  de  Champagne,  ces  imita- 
tions n'ont  pas  été  essayées;  mais  depuis  qu'on  sait  que  la 
mousse  est  produite  par  un  dégagement  subit  et  considé- 
rable de  gaz  acide  carbonique  qui  était  comprimé  et  dissous 
dans  le  vin,  toutes  les  localités  produisant  des  vins  blancs 
de  bonne  qualité,  ont  du  chercher  à  obtenir  des  vins  mous- 
seux, en  renfermant  le  liquide  dans  les  bouteilles^  avant 
qu'il  eAt  perdu  tout  le  gaz  acide  carbonique^  qui  se  déve- 
loppe pendant  la  fermentation. 

On  a  essayé  avec  quelque  succès,  dans  plusieurs  de  nos 
départements  et  notamment  en  Bourgogne  et  en  Touraiue, 
d'y  préparer  des  vins  mousseux,  mais  il  faut  le  reconnaî- 
tre, le  Champagne  généralement  plus  léger  et  d'un  goût 
plus  fin  soutient  la  concurrence  avec  la  supériorité  que  peu- 
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vent  lui  donner  un  sol,  des  plants  et  une  culture  conve- 
nables, des  ouvriers  exercffs  et  habiles,  enfin  une  pratique 
certaine  et  éclairée  par  une  longue  expérience. 

5687.  En  Champagne,  ou  emploie  gënëralement  les 
raisins  noirs ,  cultivés  dans  les  meilleures  expositions,  les 
plus  sains  et  les  plus  murs  *,  rejetant  tous  ceux  qui  seraient 
gâtes,  verts  ou  pourris.  Dèsqu'iis  ont  ëtë cueillis,  les  raisins 
sont  soumis  à  Taction  du  pressoir,  et  dés  que  l'ëcoule- 
ment  cesse  d'être  abondant ,  on  recoupe  le  marc  autour 
de  la  plateforme  sur  laquelle  on  place  les  parties  ainsi 
taillées,  et  on  donne  une  seconde  pression.  Par  cette  mar- 
che rapide,  on  prévient  la  dissolution  de  la  matière  colo- 
rante de  Tenveloppe  des  grains. 

C'est  avec  le  marc  resté  sur  le  pressoir,  presqu'à  demi 
épuisé,  pressé  de  nouveau  i  la  manière  ordinaire,  et  qui 
fournit  un  moût  coloré  d'une  légère  teinte  rouge,  qu'on 
fabrique  un  vin  mousseux  ayant  cette  nuance,  et  connu 
sous  le  nom  de  vin  rosé.  Mais  comme  ce  vin  rosé  est  ré- 
clamé plus  abondamment  qu'on  ne  l'obtiendrait  de  la  sorte, 
on  fait  usage  de  matières  colorantes  végétales,  comme  le 
tournesol,  pour  donner  au  vin  ordinaire  cette  teinte  rosée 
maintenant  recherchée  de  quelques  pays  consommateurs» 

Le  moût  provenant  des  premières  pressions  est  in- 
colore •,  on  le  met  dans  des  cuves  dans  lesquelles  il 
doit  rester  vingt-quatre  à  trente  heures,  afin  qu'il  y  dé- 
pose la  majeure  partie  des  matières  terreuses,  et  un  peu 
du  ferment  dont  il  est  chargé*,  alors,  on  le  décante  avec 
précaution  et  on  le  verse  dans  des  tonneaux  bien  propres» 
neufs  ou  n*ayant  servi  que  pour  du  vin  blanc.  On  a  soin 
de  remplir  entièrement  le  tonneau,  afin  que  le  vin,  en 
bouillant,  rejette  au  deliors  une  nouvelle  quantité  de  fer- 
ment et  les  impuretés  qu'il  contient.  Les  tonneaux  doivent 
être  placés  dans  une  cave  ou  dans  un  cellier  frais,  afin  que 
la  fermentation  ne  soit  pas  trop  active  :  il  faut  ouiller, 
c'est  i  dire  remplir  le  tonneau  avec  le  même  vin  trois  oq 


5i3  VINS  iiol^>i:lx. 

quatre  fois  por  jour,  pendant  tout  le  temps  que  dure  la 
fermentation  tumultueuse.  Lorsqu'on  met  le  vin  en  ton- 
neau ,  il  convient  d'y  ajouter  un  litre  d'cau-de-vie  de  Co- 
gnac de  première  qualité,  par  cent  litres  de  moût.  Cette 
addition  d'eau-de-yie  a  pour  effet  d'augmenter  la  spiritao- 
site  du  vin,  de  donner  le  bouquet  et  de  modérer  la  fermen- 
tation, but  auquel  tendent  tous  les  efforts  des  fabricants 
de  vin  de  Champagne. 

Aussitôt  que  la  fermentation  tumultueuse  cesse  de  se 
manifester,  on  remplit  le  tonneau  et  on  bondonne  comme 
à  Tordinaire. 

Du  20  au  50  décembre,  par  un  temps  clair  et  sec,  on. 
soutire  le  vin  et  on  le  transvase  dansdes  futailles  propres  et 
soufrées,  puis  on  colle  à  la  colle  de  poisson,  à  la  dose  d'en- 
viron une  demi-once  pour  deux  cents  bouteilles.  On  laisse 
le  vin  se  reposer  ainsi  pendant  un  mois  environ ,  après 
quoi  on  le  soutire  de  nouveau  avec  les  mêmes  précautions 
que  la  première  fois. 

A  la  fin  de  février,  on  procède  à  un  second  collage  avec 
la  colle  de  poisson,  et  on  laisse  reposer  jusqu'aux  premiers 
jours  d'avril ,  époque  à  laquelle  on  soutire  à  clair  dans  les 
bouieilles,  en  ayant  soin  d'ajouter,  soit  dans  chacune 
d'elles,  soit  préalablement  dans  la  futaille ,  une  quantité 
de  liquêur  équivalant  à  environ  trois  centièmes  du  volume 
du  vin.  La  liqueur  est.un  sirop  que  l'on  prépare  en  faisant 
dissoudre  du  sucre  candi  dans  son  poids  de  vin  blanc  lim- 
pide. 

C'est  dans  la  bouteille  que  la  fermentation  se  conti- 
nuant, l'acide  carbonique  va  se  produire  et  se  condenser. 
De  là ,  des  pressions  auxquelles  le  vase  doit  résister. 

Autrefois  lu  casse  des  bouteilles  s'élevait  ordinairement 
de  15  à  25  p.  100  et  quelquefois  au  delà^  mais  depuis 
quelques  années,  les  verriers,  grâce  aux  efforts  de  la  so- 
ciété d'encouragement,  ont  introduit  dans  leiu:  fabrication 
de  tels  perfectionnements  qu'ils  peuvent  livrer  maintenant 
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des  boQteiUes  dont  la  casse  dc  s'élève  guère  eo  moyenne  i 
plus  de  10  p.  100. 

Le  vin,  après  aroir  séjourné  huit  à  dix  mois  dans  ks 
bouteilles,  y  forma  on  dépAt  qui  altère  la  transparence  et 
la  limpidité  de  la  liqueur,  et  qu'il  est  indispensable  d'eiH 
lever  :  c'est  ce  qu'on  appelle  en  Champagne  faire  dégc9fêr 
le  vin.Pour  cela,  on  enlève,  Tune  après  l'autre, chaque  bou- 
teille du  tas,  et  la  tenant  de  la  main  droite,  par  le  coU  â  la 
hauteur  de  rœil,  le  bouchon  tourné  en  bas,  on  lui  imprime 
pendant  une  demi  minute  un  léger  mouvement  de  tour- 
noiement, qui  détache  le  dépôt  forme  dans  le  flanc  de  la 
bouteille,  et  qui  le  fitit  descendre  lentement  et  sans  se- 
cousse vers  le  goulot,  sans  troubler  le  vin.  Le  dép6t  étant 
détaché  et  amené  vers  le  goulot  de  la  bouteille,  on  place 
celle-ci  le  bouchon  tourné  en  bas,  sur  une  planche  percée, 
où  elle  reste  pendant  quinze  à  vingt  jours. 

Lorsqu'on  s'est  assuré  que  tout  le  dépôt  s'est  fixé  sur  les 
bouclions  et  que  la  limpidité  du  vin  n'est  plus  altérée,  on 
peut  procéder  au  dégorgement.  A  cet  effet,  on  enlève  avec 
précaution  la  première  bouteille,  le  goulot  en  bas,  on  exa- 
mine le  vin  pour  s'assurer  s'il  est  bien  clair,  auquel  cas  on 
brise  et  ondélache  le  fil  de  fer  qui  relient  le  bouchon.  Une 
petite  quantité  de  vin,  ainsi  que  le  dépôt,  sont  lancés  vi* 
vement  hors  de  la  bouteille  et  tombent  dans  un  petit  en- 
vier. On  remplit  le  vide  avec  du  vin  bien  clair,  ou  avec  une 
nouvelle  quantité  de  liqueur  au  besoin.  On  bouche  de  nou- 
veau la  bouteille  avec  un  bouchon  neuf,  maintenu  par  une 
petite  iieelie  de  chanvre^  et  par  une  seconde  ligature  for- 
tement serrée  avec  du  fil  de  fer  recuit.  On  goudronne  en- 
suite le  bouchon,  et  l'on  remet  les  bouteilles  en  tas  avec 
les  précautions  indiquées  plus  haut.  Le  vin,  ainsi  préparé, 
peut  élre  consommé  cinq  ou  six  mois  après  le  dégorgé^ 
ment. 

Il  est  presque  inutile  d'ajouter  quelque  chose  à  cette 
description.  On  voit,  en  effet,  bien  dairement»  que  le  vin 
VI.  55 


c 


5t4  VIH8    MOUSSEUX. 

de  Champagne  renfermait  encore  du  ferment,  qu^on  y  ajoute 
du  sucre  pour  développer  1  acide  carbonique  et,  qu'à  me- 
sure que  celui*€i  se  forme,  le  ferment  se  dépose  et  rend  le 
dégorgeage  nécessaire.  Si  ce  ferment  est  accompagné  de 
glaïadine  et  s'il  reste  du  sucre  en  excès,  c«  qui  est  presque 
toujours  le  cas,  il  peut  survenir  la  fermentation  Tisqueuse. 

Si  la  température  demeure  trop  basse  dans  les  raves,  la 
fermentation  ne  s'établit  pas,  on  est  donc  forcé  de  sortir 
les  bouteilles  et  de  les  exposer  à  l'air,  en  les  rangeant  sur 
des  pupitres,  elles  s'échauffent,  peu  à  peu,  et  la  fermenta^ 
tion  se  détermine. 

Mais,  si  celle-ci  vient  à  s'exdter  trop  vivement,  la  tem- 
pérature ayant  été  trop  élevée,  on  en  est  bieniôt  averti  par 
les  explosions  répétées  qui  détruisent  des  quantités  quelque- 
fois très  considérables  de  produit. 

oHSK.Les  vins  peuvent  contracter  plusieurs  mo/oi/Mr^ 
que  Ton  désip^ne  vulgairement  sous  les  noms  :  ûepouêê^j 
de  graitiê  det  vim ,  fanage  à  Paeidê ,  vin  pmué  à  fa^- 
mer ,  goui  de  fui. 

La  pousse  est  une  fermentation  tumultueuse  qui  se  pro- 
duit quelquefois,  lorsque  le  vin  vient  d'être  mis  en  ton- 
neau. Cette  seconde  fermeutalion  aurait  pour  résultat  de 
détruire  tout  le  sucre  que  contiennent  encore  les  vins  et 
de  les  faire  passer  à  l'amer.  Il  est  donc  important  d'en 
arrêter  subitement  les  progrès,  et  on  y  parvient  en  transva- 
sant le  vin  dans  une  barrique  dans  laquelle  on  a  fait  préa- 
lablement brûler  une  mèche  soufrée.  Le  sulfate  de  chaux 
ajouté  au  vin  produit  le  même  effet.  La  graine  de  mou- 
tanle  vst  également  employée  dans  ces  circonstances. 

La  pousse  peut  occasionner  des  accidents,  si  les  ton- 
neaux ne  sont  pas  munis  d'appareils' de  sûreté,  bondes 
hydrauliques,  etc.;  les  gaz  dégagés  par  la  fermentation 
peuvent  exercer  sur  les  parois  des  vases  une  pression  assez 
grande  pour  les  faire  éclater. 

Les  vins  panvrea  an  tannin  ont  la  propriété  de  devenir 


vins  MOUSSEUX.  5i5 

quelquefois  visqueux  et  filants  comme  un  liquide  huileux  ; 
cette  propriëlé  est  due  à  ruUération  du  sucre  par  la  glaîa- 
dioe  qui  existe  au  sein  du  liquide  *,  le  meilleur  moyen  de 
combattre  celte  maladie  est  de  précipiter  la  matière  azotëe 
au  moyen  du  lannin;  il  faut  nécessairement  éviter  toutes 
les  substances  qui  pourraient  laisser  au  vin  un  goût  étran- 
ger,  telles  que  le  tan,  la  noix  de  galle  ,  etc.  M.  François, 
pharmacien  de  Nantes,  qui  s'est  occupé  de  celte  question 
avec  succès  ,  a  trouvé  que  les  fruits  du  sorbier  mûrs  don- 
naient de  bons  résultats  \  on  emploie  un  demi-kilo  de  sorbes 
écrasées  par  barriques  de  vin. 

Quand  les  vins  renferment  un  excès  d'acide  j  ils  peuvent 
être  corrigés  par  une  addition  de  tartrate  neutre  de  po* 
tasse.  Ce  sel  s'empare  de  Tacide  libre  et  produit  du  bitar- 
traie  de  potasse  qui  se  dépose.  Ce  procédé ,  qui  n'offre  au- 
cun inconvénient,  a  été  appliqué  en  grand  avec  un  plein 
succès. 

Les  vins  passés  à  Famer  sont  ceux  qui  ne  contiennent 
plus  de  matière  sucrée  -,  les  vins  en  vieillissant  finissent 
toujours  par  devenir  amers.  Pour  arrêter  celte  maladie,  il 
suffit  de  mélanger  des  vins  avec  un  volume  égal  de  vin  du 
même  cru ,  mais  plus  nouveau  et  contenant  encore  beau« 
coup  de  matière  sucrée. 

Le  goût  de  fût ,  provenant  d'une  huile  essentielle  qui  se 
produit  par  suite  du  développement  d'une  moisissure  sur 
les  parois  des  tonneaux ,  se  détruit  difficilement;  on  par- 
vient cependant  à  le  diminuer  en  fouettant  dans  le  vin  de 
l'huile  d  olive  qui  entraîue  l'huile  essentielle.  Le  goût  de 
fûl  dépend  très  souvent  aussi  de  l'emploi  dans  la  confeclion 
du  tonneau  d'un  bois  imprégné  de  l'iiuile  des  fourmis  par 
le  voisinage  d'une  founuilière.  En  tout  cas,  dès  que  ce  goût 
se  manifeste,  il  faut  changer  le  vin  de  tonneau. 

On  désigne  sous  le  nom  de  vins  tournés  ou  piqués,  ceux 
dans  lesquels  se  produisent  spontanément  des  mucors 
blanchâtres  qui  nagent  i  la  surface  du  liquidât  Leur  pré« 
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.sc-ncc  ondaiae  une  altération  très  rapide  du  ?in,  surtout 
lorsque  c  lui— ci  est  en  tonneaux.  M.  Bézu  a  proposé  de 
refroidir  les  tonneaux  ,  soit  en  les  arrosant ,  soit  en  intro- 
duisant de  la  glace  dans  chacun  d'eux.  Ce  moyen  paraît 
propre  à  réussir  y  car  ce  n'est  que  par  des  saisons  très  chau* 
des  que  ce  champignon  se  développe. 

DB  LA  PABEICATIOIC  DES  EAUX  DE  VIE. 

3689.  Toutes  les  liqueurs  ou  matières  sucrées,  fermen- 
tées,  ou  qui,  par  la  fermentation,  peuvent  donner  de  Tal- 
C00I9  sont  susceptibles  d*êlre  employées  pour  la  fabrication 
de  ce  produit.  D'après  cela,  on  voit  qu'on  peut  diviser  en 
trois  classes  bien  distinctes  les  matières  premières  propres 
à  la  fabrication  de  Talcool. 

Dans  \^ première  clane,  se  rangent  celles  qui  renfermant 
Yaleool  tout  à  fait,  donnent  immédiatement  par  une  sim- 
ple distillation^  tout  l'airool  qu'elles  peuvent  fournir;  le 
vin,  la  bière,  le  cidre,  et  en  général  toutes  les  boissons  fer- 
inentées,  analogues,  rentrent  dans  cette  première  classe. 

Dans  la  iecoiide  cleuse,  viennent  se  placer  toutes  les  sub- 
stances sucreeSy  solides  ou  liquides,  qui,  par  une  fermen- 
tation convenable,  donnent  de  Talcool;  cette  classe  com- 
prend tous  les  liquides  sucrés  que  Ton  extrait  des  plantes, 
des  racines  et  des  fruits,  tels  que  les  jus  de  pomme,  de  poire, 
de  cerise,  de  framboise,  de  fraise,etc.,delacanneà  sucre,  de 
la  betterave,  etc.  Le  jus  de  raisin  ou  moût,  s'il  est  destiné  à 
fournir  de  Teau  dévie,  rentre  aussi  dans  cette  classe.Dans 
la  seconde  classe,  se  rangent  aussi  les  résidus  de  la  fabrica- 
tion du  sucre,  les  mélasses  de  cannes  qui  servent  à  fabri- 
quer le  rhum  ;  les  mélasses  de  betteraves,  que  leur  mauvais 
goût  ne  permet  pas  d'employer  à  d'autrts  «sages  qu'à  la  fa- 
brication de  l'alcool;  le  sucre  de  fécule  ou  glucose,  le 
miel,  etc. ,  tn  un  mot,  toutes  les  matières  sucrées,  qui  ne 
peuvent  obtenir  une  plus  grande  valeur  en  les  appliquant 
à  d'autres  usages. 
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La  troisième  clasiê  de  matières  premières  comprend 
toutes  les  substances  qui  ne  contiennent  ni  sucre,  ni  alcool, 
mais  qui  peuvent ,  par  une  réaction  chimique,  se  trans- 
former successivement  en  l'un  et  l'autre  de  ces  corps  :  ce 
sont  toutes  les  substances  amy/ac^ei,  telles  que  le  froment, 
le  seigle,  Torge,  l'avoine,  le  sarrazin,  le  riz,  le  maïs,  etc. 
Lit  pomme  de  terre  ou  la  fëcule  qu^on  en  extrait  et 
qu'on  sacchariiie  par  difl'érents  ])rocëdés  se  place  dans  ce 
groupe,  ainsi  que  les  fruits  féculents,  tels  que  ceux  du  mar- 
ronnier d'Inde,  du  châtaignier,  du  chêne,  etc. 

5690.  Pour  obtenir  l'alcool  des  liquides  fermentes,  il 
suffit  de  les  placer  dans  un  alambic  quelconque  et  de  les 
chauffer.  Rien  n'est  donc  plus  simple.  Nous  verrons  plus 
loin  quels  sont  les  meilleurs  appareils  à  employer;  ici 
nous  nous  contenterons  de  donner  quelques  détails  sur 
la  distillation  du  vin  ,  qui  est  la  plus  importante  en 
France. 

Deux  circonstances  doivent  guider  le  distillateur  dans 
le  choix  ou  le  prix  de  ses  vins.  La  première  et  la  plus 
importante  est  celle  qui  se  rapporte  à  la  richesse  alcoo- 
lique du  vin  ;  la  seconde  à  la  qualité  du  produit  que  le  fa- 
bricant peut  en  recueillir.  Plus  un  vin  est  riche  en  alcool, 
et  plus  aussi  il  offrira  en  général  d'avantage  au  distilla- 
teur. Il  est  facile  de  s'assurer  de  la  quantité  d*alcool  que 
le  vin  renferme  au  moyen  de  l'appareil  que  M.  Gay-Lus- 
sac  aperfectionné  pour  cet  essai,  et  qui  donne  directement, 
par  une  distillation  en  petit,  le  volume  d'alcool  anhydre 
contenu  dans  une  quantité  déterminée  de  vin.  Il  suffit 
pour  cela  de  distiller  le  tiers  du  vin,  de  prendre  la  ri- 
chesse du  produit  de  la  distillation  au  moyen  de  l'alcoo- 
mètre et  de  diviser  par  trois  la  proportion  d'alcool  que 
rinstrumeut  accuse. 

La  valeur  du  vin,  considérée  sous  le  rapport  de  la  qua- 
lité des  produits  obtenus,  ne  peut  pas  s^apprécier  aussi  fa- 
cilement; elle  dépend  de  plusieurs  circonstances  tout  à  fait 
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indépendantes  de  la  fabrinthib  ,  et  que  le  {;oAt  Md  det 

eoQsommateurs  d^iermïoe. 

Les  vÎDs  blancs  ne  donnent  pas  ^^nrratempnt  une  cpuui- 
litéd'alrool  plus  ^nilo  que  les  vins  roag»*:  maïs  il  est  ib 
meilleure  qualii^.  O'ta  lient  â  ce  que  Te  vin  ti| jnr  o^paBcuvt 
îur  la  pellicule  ri  sur  U  TiSe.  et  (fue  par  coosAio^nt,  B 
contient  beaucoup  moins  d>'  ri«  htriles  eï»<-oI[enn,  (^ni  i 
Ironvçni  aa  ile?sous  de  la  fllirol^  Jii  i;rsTn  et  qui  se  dîa- 
solvent  4"ns  le  mofll  ù  U  faTetir  de  Talcool  rori»^  pcodaK. 
la  fenuentalion. 

Le*  vins  qui  ont  un  goût  de  l^iQ^'  le  eoaimnniqtitfit  à 
feau  de  vie  qa'on  en  retire.  Cest  ainsi  que  les  vins  de  SeV 
luel  en  Daupbiné,  donnent  une  eau  de  vie  qui  a  la  savciw 
et  l'odeur  d'irij  de  Floreure.  Ceuxde  Saiot-Piem  eoTi» 
Tarais  donfaent  une  eau  de  vie  i  odeur  de  rlolette.  Oa  l^ 
trouve  le  goât  de  pierre  &  fusil  des  vins  de  Cdte-BAUtt<£ 
lui  d'ardoise  des  vins  de  la  Moselle,  celui  d<^  sk^cjd  i^'" 
Tina  du  Ilolatein  dans  leurs  e^ax  de  vit  respectives. 

Kuidcel  est  le  pri'-inicr  cfaimiïlc  qui  ait  recoano  Upr^- 
Bcure  d'une  huile  dans  les  eaux  de  vie  et  tp^ialeiDenl  daql! 
celles  qui  proviennent  des  marcs  de  teodan^je  et  des  liea. 
tfeurencomlater  laprtfsence,  il  suftitd étendre Teau  deviM 
dans  sii  parties  d'eau  et  de  distJIkr  avec  menagemenL 
Quand  l'alcool  eut  passé,  l'eau  qui  reste  ofTre  des  g^uo^ 
letles  oléagiueuses  libres  et  visibles. 

Geoffroy  prétend  i|Uel*adilitiun  de rbuiled'oUvesaan 
«avant  la  feniientaliou  augmeote  ta  viDosiié.^ieprc 
elle  pas  dn  TéifaT  ceuaoUiîquo,  en  efTel?  >'oua  fa 
M.  Laurent  a  converti  l'at-ide  oléique  eo   uo 
analogue  û  l'aciile  œoanthique,  et  nous  verrons  ausaî  q 
l'élber  aoaniliique  se  présente  dans  les  eaux  de  < 
mare  et  dans  celle  qu'où  retire  des  lies,  en  CDmpkgniea 
Uns  de  l'huile  de  pommes  de  terre. 

Quoi  qu'd  en  soîl,  M.  Âubergier  a  coasUlé  qoe  les  baj 
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lea  qui  donnent  un  goût  désagréabl*  buk  mux  de  vie  pro- 
vieDiient  de  la  pellirule. 

Les  p^pina  di^UlWe  aeuU  avec  de  l'eaa  ou  de  Talcool  ont 
doTind  un  liquide  d'une  iiaveur  d'aniaod«s  trè«  agréable. 

La  grappe  distillée  adouoé  une  liqueur  légèremeut  al- 
cooli(]ue,  Q'ayant  ni  l'odeur  DÏ  la  ^aveui'  de  l'eau  do  vie  de 
marc. 

L'eaVeloppe  des  grains  de  rsi.'iia  séparée  des  p^ploB  et 
delà  grappe  soumise  scul«  à  la  ItTinentatioD,  «t  distilMe 
eusuiia  a  donné  une  eau  de  vie  tout  à  fait  semblalilc  à 
celle  de  marc. 

En  rectifiant  l'eau  de  vie  de  mare,  é  plusieurs  reprises, 
on  obtient  de  l'aleûul  presque  sans  ^out  i*t  des  résidus 
moins  volatils  desquels  l'eau  précipite  la  mati^e  linileuseï 
On  peut  obtenir  ^âO  grammes  d'huile  de  lOO  litres  d'eau  de 
ritt 

Celle  bulle  est  un  Ytiélabged'éthef  oenanttiiqne,  d'huile 
de  pommes  de  terre  «  d'Liiile  grùssa.  Une  seule  goutta 
suffit  pour  infeeter  HM)  litres  delà  meilleort?  eau  dévie. 

Les  eaux  de  vie  d'Atidaye  et  de  Co;;tac  doivent  leur  su- 
périorité i  rabsenee  de  fee  btlile*-,  en  fiTtt,  elles  provien-' 
ne&t  de  la  disiillatiou  du  v)a  l>lane  qui  n'a  pas  Tirmenté  au 
contact  des  pellicules. 

M.  Aubetgier  élebd  ses  remarques  aux  eaux  de  vie  foOf- 
nies  par  divers  fruits  tels  que  le»  pommes,  (es  poires,  le* 
prunes,  les  abridots,  les  pèches  ;  il  pense  qu^.  dépouillée 
de  leur  peau,  ces  difers  fruils  donneraient  des  alcools 
exempts  du  (joùL  caracléristique  qu'ils  conservent.  L'eau 
de  Tie  de  [jraius  emprunte  aussi  son  tnaavais  goillt  aux  en- 
veloppes du  5;rflîn. 

Quelle  que  soit  son  origine,  lin  alcool  hitfn  rectiRé  *e 
«lépouille  de  tous  ces  produits  arcidentels.  En  etfel,  tandis 
qu'il  bout  à  IH",  ces  mêmes  produits  bouillent  tous  au 
dfiMus  de  152°  et  souvent  vers  200. 

Il  en  résulte  que  ai  on  a  intérêt  â  ménager  l'arôme  ou  le 


t  bonqnet  des  eaux  de  vie,  proprt^t^  qtii  est  dae  tri*  pro- 

'  bablement  &  quelque  malièie  huJlease  en  faible  iwopoT- 

i  'lion,  il  importe  de  ne  pas  distiller  tes  eaux  de  vie  dans  des 

'  appareils  trop^cooomiques.  L'anciea  alambic,  cbaoflif  à  la 

vapeur,  présente  alors  les  circonstances  les  jAus  favor*-  ■ 
biffs.  En  somme,  il  faut,  dans  des  cas  pareils,  s'écarterpev 
de  la  pratique  habituelle  et  n'introduire  qu'avec  m^na^ 
gemeot  les  procédés  qui  conviennent  A  l'esiractioD  des 
alcools  communs. 

t  5C91.  Nous  alloQs  prendre  pour  exemple  du  trailemeQt 

desmatièressucrées  celui  des  mi^lasses  provenant  delà  labri- 
catton  du  sucre  de  betterave.  Quant  aux  mélasses  léùdus 
du  ra{SnB|;e  do  suer'-  des  colonies,  elles. ont,  4  cause  de 

J  leur  bon  {joûl,  une  trop  grande  valeur  pour  qu'on  paisse  )et 

F  appliquer  à  la  fabrication  qui  nous  occupe. 

A  l'arrivée  des  mélasses,  on  les  vide  dans  de  grandes 
citernes  parfaitement  à  l'abri  de  l'humidité  qui  pourrait  les 
faire  fermenter;  elles  y  restent,  jusqu'au  moment  où  eU«* 

'  doivent  être  traitées. 

La  fermentation  des  mélasses  présente  quelques  diffi- 
cultés; il  est  nécessaire  de  les  étendre  d'une  quantité  d'eail, 

'  déterminée,  et  telle  que  le  liquide  qui  en  resuile  ne  marque 

plus  que  8"  à  l'aréomètre  de  Baume,  k  la  température  de 
20",  qui  doit  être  celle  du  mélange.  Cette  quantité  d'eau 
n'est  pas  indifférente  ;  si  on  eu  mettait  moins,  Le  mélange 

^  s'échaufferait  trop  et  passerait  rapidement  à  la  fermenta- 

tion acide;  siau  contraire  on  en  metuit  trop,  la  température 
ne  s'élèverait  pas  assez,  la  fermentation  serait  peu  active, 
et  ou  tinirait  par  n'obtenir  que  de  très  mauvais  résoltats. 

I  On  peut  cependant,  par  des  tours  de  main,  arriver  à  met- 

tre uui3  quantité  d'eau  moins  grande  que  celle  que  noo* 
avons  indiquée,  nous  verrons  plus  loin  dans  quel  but  et       I 

l'  par  quels  moyens. 

Quelquefois  la  fermentation  de  la  mélasse  cesse  «obite- 

f  ment ,  sans  qu'il  soit  possible  de  la  rétablir.  Ce  pbé-      i 
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nomène  e«t  dû  à  la  présence  d'an  excès  de  chaux  et 
de  potasse  que  renferment  presque  toutes  les  mêlasses 
de  sucsB  de  betterave;  or,  toute  réaction  alcaline  est  défa- 
vorable à  la  fermentation.  Heureusement,  rien  de  plus  fa- 
cile que  de  surmonter  cette  difficulté;  il  suffit  d'ajouter 
une  certaine  quaatiié  d'acide  sulfurique,  jusqu'à  saturation 
complète  des  alcalis  en  liberté  *,  on  pourrait  même  mettre 
un  petit  excès  d'acide,  sans  nuire  au  goût  des  produits, 
et  à  la  fermentation  de  la  mélasse,  et  cela  parce  que  cette 
dernière  renferme  toujours  aussi  des  sels  à  base  de  potasse 
qui  saturent  cet  excès  d'acide  sulfurique  pour  laisser  libre 
seulement  un  acide  organique.  L'acide  sulfurique  doit 
s'ajouter  i  la  mélasse,  lorsque  celle-ci  a  été  étendue  de  la 
quantité  d'eau  nécessaire  à  la  fermentation;  les  proportions 
généralement  employées  varient  entre  1/2  p.  100  du  poids 
de  la  mélasse  et  1  1/3  au  maximum. 

La  mAesse  étant  étendue  d'eau  de  manière  à  marquer, 
comme  nous  l'avons  dit,  8®  à  l'aréomètre,  il  s  agit  de  pro* 
céder  à  la  fermentation,  on  ajoute  pour  cela  à  peu  près 
3  p.  100  du  poids  de  la  mélasse  en  levure  fraîche,  pres- 
sée et  préalablement  délayée  dans  de  l'eau,  on  agite  forte- 
ment le  liquide  qu'on  abandonne  alors  à  lui-même.  La 
f  ermenlation  doit  se  faire  dans  des  cuves  dont  la  grandeur 
soit  en  rapport  avec  les  appareils  distillatoires,de  ma- 
nière qu'une  cuve  dont  la  fermentation  est  terminée  soit 
immédiatement  distillée  et  ne  reste  pas  plus  de  vingt-qua- 
tre heures  en  vidange.  Il  faut  donc  avoir  un  nombre  de 
cuves  égal  au  nombre  de  jours  nécessaires  à  la  fermenta- 
tion, de  telle  sorte  qu  une  des  cuves  étant  toujours  prête  i 
distiller  et  se  distillant  dans  les  vingt -quatre  heures, 
une  autre  au  contraire  soit  préparée  à  la  fermentation  ;  les 
cuves  intermédiaires  étant  é  des  degrés  de  fermentation 
déplus  en  plus  élevés,  etc. 
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Si  on  abandonnait  trop  longtemps  le  liquide  au  contact 
de  l'air«  il  passerait  rapidement  ù  la  fermentation  acide  et 
finirait  par  ne  donner  que  peu  ou  point  d'alcool.  ^ 

Nous  avons  dit  plus  haut  qu  une  des  conditions  impor- 
tantes à  remplir  pour  obtenir  une  bonne  fermentation, 
consistait  â  npc^rer  sur  des  liquides  dont  la  densité  ne  dé- 
passât pas  8*  de  rar(!omMre  de  Baume  ;  quand  on  ne  veut 
retirer  de  la  mélasse  que  Taleool  qu'elle  peut  fournir,  la 
quantité  d'eau  ajoutée  pour  atteindre  ce  terme  ne  pré- 
sente qu*un  seul  inconvénient,  c«*lni  dVxiger  une  plus  forte 
consommation  de  combustible  â  la  distillation;  maîa 
quand'on  veut  aussi  extraire  les  sels  de  potasse  que  la  loë-^ 
lasse  contient,  et  qui  restent  dans  les  vinasiei,  pins  oo 
met  dVau  et  plus  les  frais  d  evaporation  des  eaux  mères 
sont  considérables.  Pour  éviter  Texcès  de  dépense  de  com- 
bustible, on  a  essayé  d'opérer  la  fermentation  des  mélasses 
à  une  d#>nsité  de  14"  de  l'aréomètre;  on  y  a  réthsi,  mais 
â  certaines  conditions  que  nous  allons  indiquer.  A  la  den- 
sité de  14®,  la  température  du  liquide  peut  monter  â30P 
centi{;rades ,  en  moins  de  Tio;;t-quatre  heures,  et  a  ce 
déféré  Talcool  se  transforme  avec  une  extrême  rapidité  en 
vinaigre.  Pour  éviter  cet  inconvénient,  il  faut,  aussitôt 
que  le  liquide  marque  27^  centi;^,rade8,  le  diviser  en  deux 
parties  éj^aies  et  ajouter  â  chaque  portion  autant  de  mé- 
lasse qu'elle  en  contient.  La  mélnsse  ajoutée  étant  à  14* 
Baume  et  renfermant  3  p.  100  du  poids  de  la  mélasse, 
en  levirre,  on  laisse  alors  continuer  la  fermentation  et  on 
ne  risque  plus  de  voir  la  température  s'élever  à  un  trop 
haut  degré. 

Les  mélasses  que  l'on  fait  fermenter  présentent  une  as- 
sez grande  viscosité,  m^me  quand  on  les  étend  de  manière 
à  ne  marquer  que  8^  Baume;  elles  peuvent  se  boursouffler 
et  sortir  mcme  en  partie  d^s  cuves,  si  on  n  y  porte  remède; 
on  ajoute  au  liquide  un  peu  de  savon  noir  qui  est 
décomposé  par  le  petit  excès  d'acide  que  contient  le  U- 
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qaide  ;  la  Aiatière  {presse  mise  en  liberté  sinterpose  dans 
Tëpaisseur  des  parois  des  bulles  sirupeuses*  rompt  leur  ho- 
mot^ënëilé,  les  dispose  à  crever  et  les  empêche  de  sentas- 
ter  les  unes  sur  les  autres.  Nous  avons  dëjà  parlé  d'un 
effet  analo{;ue  qui  se  produit  par  Taddition  du  beurre  darts 
la  cuite  des  sirops  de  sucre.  L'opération  est  terminée, 
quand,  après  avoir  été  régulièrement  en  au{][mentant,  la 
fermentation  cesse  presque  tout  à  coup  ;  un  autre  indice 
d'une  bonne  fermentation  est  Tabaissemeut  du  degré  aréo- 
métrique  du  liquide;  celle  qui  a  le  mieux  réussi  doit 
amener  la  liqueur  de  8*  à  l^*. 

La  fermentation  étant  terminée^  il  faut  refiroidir  le  li- 
quide» si  on  ne  le  distille  pas  de  suite,  eu  faisant  circuler 
de  l'eau  froide  dans  un  serpentin  placé  dans  la  cuve  qui  le 
renferme,  ou  bien  en  le  transvasant  dans  des  cuves  sou- 
frées. Un  serpentin  serait  même  souvent  utile  pendant  le 
courant  de  la  fermentation  ^  soit  pour  l'activer  en  faisant 
circuler  de  Teau  chaude  dans  le  vase  où  elle  se  passe,  soit 
pour  la  régler,  eo  j  mettant  au  contraire  en  circulation 
de  l'eau  froide. 

1,000  kil.  démêlasse  de  betterave  {>eu  vent  fournir  de 
110  à  liO  kil.  d'un  salin  marquant  de  SO  à  55^  à  l'alcali- 
mètre;  nous  avons  vu  plus  haut  qne^  pour  obtenir  écono- 
miquement ce  résidu ,  on  pouvait  opérer  la  fermentation 
des  mélasses  à  14'^  la  quantité  d'eau  à  évaporer  est  alors 
moins  considérable;  mais  le  produit  en  alcool  diminue. 
M.  Dubrunfaut^  pour  éviter  cette  perte  et  cependant  pour 
retirer  économiquement  le  salin ,  a  imaginé  d'opérer  la 
fermentation  à  8®  Baume,  et  d'économiser  le  combustible 
par  une  suite  de  dispositions  très  ingénieuses  que  nous  al- 
lons indiquer. 

Et  d'abord  pour  étendre  la  mélasse ,  il  emploie ,  au  lieu 
d'eau  pure ,  les  vinasses  provenant  d'une  précédente  distil- 
lation et  qui  n'ont  pas  d'action  nuisible  sur  le  produit  al- 
coolique; cette  manière  d'opérer  lui  permet  d'obtenir  sans 
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irais  un  liquide  contenant  presque  le  double  de  salin  sous 
le  même  volume. 

Il  obtient  sans  frais  ^{{alement,  la  première  ëvaporatîon 
des  vinasses  y  en  les  employant  comme  eau  pure  pour 
alimenter  un  {^énërateur  de  vapeur  qui  lui-même  cliaufie 
les  appareils  dislillatoires. 

Enfin  Tëvaporation  se  termine  dans  trois  chaudières  en 
gradins,  chauffëes  en  partie  par  la  flamme  perdue  d*un 
four  à  rëverbère,  sur  la  sole  duquel  se  brûle  le  salin  et  où 
Ton  termine  sa  préparation.  L'ëvaporationest  poussëedans 
la  troisièmechaudièrcjusqu'àcequele  liquide  marque  52^; 
à  cette  ëpoque,  on  ouvre  un  robinet  qui  laisse  ëcouler  la 
matière  fluide  sur  la  sole  eu  pente  du  four  à  rëverbère. 

5C92.  Dans  la  fabrication  de  l'alcool  par  les  substances 
amylacëes,  les  deux  principales  matières  premières  que  l'on 
emploie  en  Europe,  sont  les  grains  et  les  pommes  de  terre; 
c'est  surtout  en  Angleterre  et  en  Allemagne  que  cette  fa- 
brication de  Talcool  s'effectue.  Dans  ces  pays,  on  se  con- 
tente presque  toujours  de  traiter  directement  l'orge  concas- 
sëe,  par  exemple,  et  les  pommes  de  terre  cuites  et  réduites  en 
bouillies  par  une  dissolution  d'orge  germëe  qui  a  la  pro- 
priété ,  comme  nous  l'avons  vu ,  de  transformer  la  fécule 
que  renferment  ces  substances,  en  sucre  glucose.  On  étend 
d^eau  la  bouillie,  on  laisse  fermenter  le  tout  ensemble,  et 
quand  le  maximum  d'alcool  est  formé,  on  porte  le  liquide 
à  l'appareil  distillatoire. 

Ce  procédé  est  très  économique  de  main  d^œuvre,  et  il 
n'exige  que  peu  de  mise  de  fonds  ;  mais  il  ne  convient  qu*à 
de  petites  exploitations  rurales,  et  il  présente  de  graves 
inconvénients  qu  il  faut  éviter,  toutes  les  fois  qu'on  voudra 
marcher  sur  une  grande  échelle.  Dabord  la  grande  quan- 
tité de  matières  étrangères  mêlée  au  moùl  fait  que  la  fer- 
mentation n'y  marche  pas  d'une  manière  aussi  parfaite  ni 
aussi  uniforme  que  dans  un  moût  tiré  à  clair*,  I-i  quanlili^ 
de  matière  à  distiller  est  plus  considérable  et  exige  des 


■\ 
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npparoii«  dislillatoires  et  des  foyorîî  pUi»  ffranfl».  En  outre, 
\ps  (1(»|)ol.s  ou  !u;\;cs  rniiseul  Ix'iiucoup  cîVniharvas  dans  le 
transport  à  Talambic  cl  coulrlbuciit  à  donner  un  mauvais 
goût  à  l'eau  de  vie,  soit  par  les  principes  que  contiennent 
les  pellicules,  soit  parce  que  les  marcs  s'attachent  faci-* 
lement  au  fond  do  la  chaudière ,  brûlent  et  donnent  aux 
produits  distillés  ce  {;oût  de  brûlé  qui  leur  enlève  de  leur 
valeur.  Enfin,  on  éprouve  beaucoup  de  difficultés  à  se 
servir  des  appareils  dislillatoires  continus^  qui  offrent 
de  si  grands  avantages* 

Par  toutes  ces  raisons,  il  faut  éviter  autant  que  possible 
d'employer  ce  procédé  de  traitement  direct,  toutes  les  fois 
surtout  qu'on  marche  sur  une  grande  échelle. 

Il  est  bien  plus  convenable  de  diviser  le  travail  des 
matières  premières  qui  nous  occupent  en  deux  opérations 
tout  à  fait  distinctes,  savoir  :  1*  la  saccharification  de  la 
nialière,  2^  le  traitement  de  la  matière  sucrée  obtenue. 
Dès  lors  on  n'a  qu'a  se  guider  d'après  les  principes  qui  ont 
été  énoncés  à  l'occasion  de  la  fabrication  du  sucre  de  fécule 
au  moyen  dcl'cicide  sulfurique  ou  delà  diaslase ,  dans  la 
préparation  du  moût  fermenté  qui  donne  la  bière,  et  en- 
fin dans  les  prorodés  que  nous  venons  de  décrire  pour  la 
distillation  des  liquides  sucrés. 

Ainsi,  pour  obtenir  la  saccharification  de  la  fécule,  par 
exemple,  il  suffira  de  la  traiter  dans  une  cuve  par  Tacidc 
sulfurique,  en  prt  naut  les  précautions  que  nous  avons  in- 
diquées. On  saturera  lacide  par  de  la  craie,  on  soutirera 
au  clair,  et  le  liquide,  passera  directement  dans  la  cuve  de 
fermentation.  On  pourra  également  saccharifier  la  fécule 
au  moyen  de  la  diaslase  produite  dans  l'acte  de  la  germi* 
nation  de  l'orge. 

Quant  à  la  préparation  de  l'alcool  au  moyen  du  grain , 
rien  n'est  plus  simple,  il  suffit  de  préparer  du  malt,  comme 
nous  l'avons  indiqué  à  Tarticle  Biire\  de  dissoudre  le 
malt  à  des  températures  convenables  et  de  faire  fermenter 
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le  moût  qui  proviendra  de  la  dissolution.  En  opérant  ainsi 
sur  du  jus  ftirmentc,  préparc  à  part,  on  pourra  distiller 
Talcool  provenant  des  grains,  dans  les  mêmes  appareils 
et  par  les  mêmes  procédés  que  ceux  qui  sont  employés, 
quand  la  mélasse  forme  la  matière  première. 

£n  Allemagne,  où  la  distillation  des  eaux  de  vie  de  grains 
est  très  répandue,  un  a  trouvé  en  moyenne  que  les  diffé- 
rentes semences  fouruisbcnt  les  produits  suivants  à  UO^ 
de  l'alcoomètre  centésimal  : 

100  kilog.  de  froment  donnent  40  i  45  litres  d^alcool. 

de  seigle 56  à  42    i» 

d'orge 40  » 

d'avoine 56  » 

de  sarrazin 40  » 

de  maïs 40  » 

Dans  le  nord,  on  distille  souvent  le  grain  fermenté  à  l'état 
pâteux;  mais  cette  méthode  nous  parait  moins  bonne, 
surtout  pour  une  grande  exploitation  :  dans  ce  dernier  cas, 
il  faudrait  toujours,  conune  on  le  fait  en  Angleterre,  ob- 
tenir le  moût  sucré  pour  traiter  celui-ci  de  manière  à  en 
obtenir  le  plus  d'alcool  possible» 

lin  Angleterre,  on  distingue  deux  méthodes  pour  la  fa- 
brication de  whisky  j  dans  l'une,  on  emploie  le  grain  na- 
turel au  moins  en  partie,  dans  l'autre  on  ne  fait  usage  que 
d'orge  germé. 

Dans  les  fabriques  qui  font  usage  d'orge  germé  pur,  on 
prend  180  hectolitres  d'orge  germé  sec  et  moulu  grossiè- 
rement, qu'on  brasse  avec  400  hectolitres  d'eau  à  70®  ;  on 
en  retire  à  peu  près  150  hectolitres  de  moût  propre  à 
la  fermentation.  Ou  fait  digérer  le  résidu  à  deux  reprises 
avec  200  hectolitres  d'eau  à  70^,  et  on  se  sert  de  ces 
400  hectoUires  d'eau  de  lavage  pour  opérer  un  nouveau 
tiaitexuQUt  sur  de  l'orge  germé  nouveau. 

l^  foimentation  du  moût  .s'opère  à  20^  avec  Uja  mé«* 
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lange  de  5  à  4  0/0  d'un  mélange  de  Icvare  de  porter  et  de 
levure  d'Ecosse  :  elle  dure  trois  jours.  Le  oioùt  descend 
de  la  densité  de  l^OG  i  1. 

La  première  distillation  se  fait  dans  des  alambics  poat'- 
vus  d*uD  agitateur  qui  empécbc  les  dépôt9  de  brûler  rai 
leurs  parois.  On  est  forcé  eq  outre  de  mettre  une  grande 
attention  à  prévenir  le  boursouflement  du  liquide.  On 
ajoute  donc  par  oCiJÛ  kilogrammes  de  liquide,  ce  qui  con- 
aiitue  un  chargement,  4  kilogrammes  de  savon.  Cette 
précaution  n'empêche  pas  de  s'assurer  de  temps  à  autre 
quePécume,  en  se  forpiant,  n'entraîne  psis  la  liqueur  dans 
la  colonne  qui  surmonte  Talambic. 

Le  phlegme  produit  parla  première  distillation  a  besoin 
d'une  recliCcation»  dans  laquelle  on  met  de  côté,  pour 
être  mêlés  d'eau  et  distillés  de  nouveau  ,  les  premiers  et 
les  derniers  produits^  qui  offrent  une  teinte  bleue  ou  lai- 
teuse et  une  saveur  désagréable.  Le  produit  intermédiaire,' 
qui  forme  les  4/5  de  la  totalité,  est  mis  dans  le  com*» 
merce. 

11  est  évident  que  cette  méthode  fournit  un  moût  très 
clair,  facile  à  traiter,  et  qu'elle  convient  fort  bien  à  la  fa- 
brication de  la  bière. 

Mais  pour  le  distillateur,  il  est  évident  aussi  que  tout 
Tamidon  qui  s'est  détruit  pondant  la  gerpiination  est  perda 
pour  la  fabrication  deTalcool. 

On  trouvera  doue  plus  économique  de  restreindre  la 
proportion  d'orge  germé,  et  de  faire  intervenir  des  céréales 
à  l'état  naturel,  ou  des  matières  amylacées  quelconques. 

Quand  on  veut  brasser  de  Forge  naturel,  il  faut  y  ajou- 
ter 1/()  ou  niciiie  1/5  de  ^on  poids  d'orge  germé.  Pour  le 
froment,  qui  rcnfoniie  du  {jluten  dc'ji  disposé  à  favoriser 
la  conversion  de  son  amidon  on  sucre,  il  suiCt  de  1/8  ou 
même  1/lU  de  son  poids  d'orge  germé. 

Ou  préfère  l'emploi  simultané  de  plusieurs  sortes  de 
graius.  On  associe  ie  fromei^t  4  Torge  et  &  l'aYolxiei  oa 
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bien  le  froment,  l'orge  et  le  seigle.  Les  enveloppes  de  Ta* 
Toine  et  du  seigle  forment  une  niasse  spongieuse  qui  se 
prête  mieux  au  brassage,  et  dans  laquelle  Feau  pénètre 
mieux  la  fécule  qui  se  diyise  dans  cette  ëponge. 

5695.  Les  appareils  que  Ton  emploie  pour  la  distillation 
des  eaux  de  vie  et  alcooU  peuvent  se  diviser  en  deux  grandes 
sections  :  les  uns  sont  intermitienU  ^  c'est  à  dire  qu'après 
chaque  opération  on  est  obligé  de  suspendre  leur  marche, 
pour  vider  les  vinasses  et  les  remplacer  par  de  nouveau 
liquide  fermenté;  les  autres  au  contraire  sont  continué  et 
marchent  sans  interruption  jusqu'à  ce  qu'un  accident  ou 
la  nécessité  du  nettoyage  obligent  à  les  arrêter  momen- 
tanément. 

l^  Des  appareils  intermittents.  Ces  appareils  sont  en  gê- 
nerai de  simples  alambics;  ils  exigent  beaucoup  de  frais 
pour  la  distillation  de  l'alcool;  nous  n'en  dirons  que  peu 
de  mots,  car  ils  ne  sont  employés  que  dans  de  petites  ex- 
ploitations, où  le  travail  peu  important  ne  dure  qu'une  par-- 
tic  de  Taunée,  et  où  Ton  ne  pourrait  par  conséquent  pas 
supporter  les  intérêts  d'argent  assez  considérables  qu'exi- 
gent les  appareils  continus. 

Les  appareils  intermittents  se  divisent  en  deux  classes 
distinctes  :  les  uns  sont  fondés  sur  le  principe  de  l'alambic 
ordinaire ,  employé  pour  la  distillation  de  l'ean;  les  autres 
sont  en  outre  munis  d'un  appareil  rectificateur,  dont  noua 
verrons  plus  loin  l'utilité. 

V  L'alambic  ordinaire  se  compose  simplement  d'une 
chaudière  en  cuivre  ou  cucurbite,  soumise  à  l'action  d'un 
foyer  de  chaleur,  et  où  se  place  le  liquide  à  distiller;  et 
d'un  serpentin  à  réfrigérant  où  viennent  se  condenser  les 
Tapeurs  alcooliques. 

Avec  ces  appareils,  il  est  impossible  d'extraire  les  der- 
nières portions  d'alcool  contenues  dans  le  liquide  fer- 
menté sans  évaporer  en  même  temps  une  fprande  quan- 
tité d'eau.  Il  est  donc  impossible  d'obtenir  des  alcools  con- 


cenin':(snn$  répéter  la  distiltaiion  à  deux  el  troU  reprises 
diflorenles;  il  en  r&uUe  nécessairement  une  dépense  de 
combustible  énorme  comparativement  à  celle  qu'exigent 
les  appareils  continus.  Dans  certains  ras,  par  exemple, 
pour  les  alcools  rectifies,  cette  dépense  est  de  vingt  i 
trente  fois  plus  considérable  pour  la  même  quantité  de 
produit. 

Ajoutons  &  ce  que  noua  Tenons  de  dire ,  que  dans  les 
alambics  ordinaires  la  condensation  des  vapeurs  alcooli- 
ques est  très  souvent  imparfaite  ;  que  Teau  de  vie  acquiert 
quelquefois  un  goût  de  brûlé  désagréable ,  et  que  rarement 
elle  est  tris  limpide,  et  l'on  aura  une  idée  juste  des  in- 
convénients que  l'on  éprouye  A  se  servir  des  appareils  dis- 
continus sans  rectification. 

S*  JppareUê  tniermittents  avec  rectification.  Frappés 
des  nombreux  inconvénients  que  nous  venons  de  signa- 
ler, et  de  la  perte  de  combustible  qui  en  est  le  résultat, 
les  constructeurs  ne  tardèrent  pas  A  changer  la  dis- 
position des  appareils  distillatoires.  D'abord  on  profila  de 
la  chaleur  perdue  dans  la  condensation  des  vapeurs  alcoo- 
liques pour  distiller  de  nouveau,  ou  rectifier  de  Teau  de  vie 
provenant  d'une  première  opération;  ensuite  pour  dimi- 
nuer encore  la  main  d'oeuvre  et  la  perte  de  combustible , 
on  chercha  A  obtenir  les  mêmes  résultats  en  une  première 
et  unique  distillation.  Mais,  le  système  intermittent  avec 
rectificaleur  et  chauffe-vin,  est  de  tous  les  procédés  celui 
qui  doit  être  le  moins  employé ,  parce  que  d'un  côté  il 
n'est  pas  assez  simple  pour  convenir  à  de  très  petites  ex- 
ploitations, et  que  de  lautre,  il  présente  tous  les  incou- 
véuients  de  complication  et  de  cherté  des  appareils  con- 
tinus sans  en  posséder  le  principal  mérite. 

2<^  DtM  appareils  diêiiUatoires  eoniinuM.  Les  appareils 
distillatoires  ont  subi  bien  des  changements,  avant  d'ar- 
river au  degré  de  perfection  remarquable  qu'Ùa  powè^ent 
aujourd'hui.  Si  l'on  compare  le  Ati^  éSiàiSil^^ 
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de  temps  immémorial^  à  l'appareil  coatinu  que  nous  allons 
décrire,  on  reconuaitra  toute  la  différence  qui  sépare  l'œu- 
yre  de  la  routine  et  celle  d'ingénieurs  capables  de  mettre  i 
profit  à  la  fois  la  théorie  et  Texpérience.  Nous  deyons  le 
dire,  jamais  peut-être  ces  deux  éléments  réunis  n'ont  pro- 
duit pour  rindustrie  d'appareil  plus  parfait  que  celui  dont 
nous  allons  nous  occuper  ;  en  effet,  les  combinaisons  y  sont 
telles,  qu  on  j  met  à  profit  toute  1a  chaleur  émise  par  la 
condensation  des  yapeurs  aqueuses  et  alcooliques,  elles 
permettent  d'obtenir  Talcool  non  seulement  à  un  degré 
dpnné,  mais  bien  mieux,  au  même  instant  et  sans  chan- 
ger en  rien  la  marche  de  l'appareil,  de  l'obtenir  à 
un  degré  quelconque ,  depuis  le  plus  faible  jusqu'au  plus 
fort.  Dans  cet  appareil ,  le  liquide  fermenté  est  introduit 
en  un  filet  constant',  il  chemine  graduellement,  en  s'ë- 
chauffant,  peu  à  peu,  au  contact  des  vapeurs  alcooliques  ;  il 
perd  de  plus  en  plus  son  alcool*,  il  sort  enfin  complètement 
épuisé  par  l'extrémité  opposée- 
La  marche  de  l'appareil  est  tellement  combinée ,  elle  est 
si  régulière,  tout  s'y  passe  avec  tant  d'ordre  et  de  méthode, 
qu'il  suffit  d'un  seul  ouvrier  pour  conduire  et  surveiller 
plusieurs  appareils  fournissant  une  quantité  énorme  d'al- 
cool concentré.  Pour  donner  une  idée  de  la  consomma- 
tion  du  combustible  quii  dans  une  telle  opération,  est 
un  élément  si  important, ^U  nou9  suffira  de  poser  quelques 
chiffres. 

Dans  les  anciens  appareils  discontinus  ii  distillations  suc- 
cessives, on  emploie  en  houille  une  quantité  au  moins 
égale  au  poids  de  l'eau  de  vie  obtenue  et  jusqu'à  trois  fois 
le  poids  de  l'alcool  à  36®.  Avec  les  meilleurs  appareils  con- 
tinus, la  dépense  en  houille  n'est  que  le  quart  environ  de 
l'alcool  à  36®  obtenu,  même  qumd  on  distille  un  liquide 
contenant  un  vingtième  d'alcool  seulement. 

Cestà  M.  Cellier  Blumenthal,  dont  le  nom  doit  âtre 
•her  à  rin4mtci9|  qn'evt  4aQ  rintroduction  du  ppacipe  4e 
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la  continuitiS  daos  Ifis  appareils  4îstiUatoire8.  AjmX  )ui, 
Argand  avait  eu  Yiàée  de  faire  passejr  les  vapeurs  alcoo- 
liques dans  deux  serpentins  success^Sii  l'un  ascendant, 
l'autre  descendant,  et  d^  cb^pff^i^  le  y'm  P4r  ^  chaleur  pisp- 
due  j  Edouard  Adam  avait  appliqué  à*un  appareil  de  d^ 
tWation  le  système  des  laveu^  de  Woulf.  Plusieurs  autres 
q9^sfnutte)^s  Tinrent  ajouter  qmelqui^  apiélioratiops  4  pes 
appareils;  ^ais,  ppus  le  répétons»  c'e^t  ^.  Cellier  Plur 
m^ntl9^1  qi^i  eqt  Tidéip  4e  cpmbiner  tp»^  pa  qq'f  1  y  |iyfti(  ^e 
Ih)9  dans  les  précédent^  syst^es,  et  4'#Ppliquie|r  à  l>p- 
pareil  qui  en  est  résulté  ^  fij^fèa^  ^  la  contiofi^^  fii  jEé- 
cond  dans  toutes  les  optirat^ons  industrielles^ 
'  Dans  son  ens^ipble»  T^pp^e^l  se  compose  de  stept  p^^ 
ties  distinctes,  qui  sont  :  f  ®  d^UK  chaudières  en  cu^yre  f 
et  B,  qui  sont  soi^nises  à  l'action  di^  fieu;  2^  I4  colp^pjs  ^ 
distillation  c }  3®  la  cplo^ne  de  rectification  i^^  4^  Ip  con- 
densateur cbauffe?îp  s  î  5^  Ï(E|  r^A^igér«n|t  i  ^  G^*  le  régulqi- 
teur  d'écoulement  du  liquide  g  *,  T"*  le  réservp^  ^\x  liqq|4e  >• 

La  chaudière  ^  étant  remplie  jusqo'aipc  proi^  qi^T^*»  ^^ 
la  chaudière  9  ne  (cpntenant  plqs  qi|4  8  pu  10  cenfimètres 
de  vinasse,  on  porte  le  Uqnide  ^t  1^  preiiff(&re  chaudière  i 
l'ébullltion  ^  en  même  temps,  on  o|avre  If  robinet  r^  .qçi 
laisse  écouler  le  liquide  ^  distil^  dans  Tentonnoif  uj  ce 
liquide  froid  fmriTie  ffiu  fond  du  réfrigérant  t ,  le  remplit, 
se  rend  d^ns  le  chfiiiffeyin  par  le  ti4>e  l,  se  riépand  4ans 
le  conduit  criblé  y  («oy.  fig«  3),  s'élève  dans  le  chauffe- 
vin  jusqu'à  la  hauteur  dv  tify^  h ,  qui  le  con4uit  dsps  I41 
/Dolpnne  c,  dont  il  parcoiirt  les  eomparUf^çpts,  ppm  tgmr 
ber  enfin  dans  la  seconde  chaudière  d. 

P/ep4aQl  1/1  .in^'O^  (VK  ^0}fs  Tenons  d'indiqner^  le  li- 
quide de  ▲  étant  parvenu  à  l'ébullition ,  la  vapeur  fdflOOr 
lique  passe  ^^  n^pjpn  ^m  tuy/ai^  e  e  dans  la  deuxièipe  phjiur 
dière  i^  qui ,  chauffée  par  ces  vapeurs  et  par  les  produits 
de  U  cfombustion  qui  viennent  du  foyer  plajcé  sous  la  br;^ 
mic^i^  phaudière,  est  bientôt  misf  en  ébullition.  La  Tapepjr 
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y  rencontre  le  yin  qai  eu  parcourt  tous  les  compartimentity 
lui  cède  une  portion  de  la  chaleur,  et  lui  enlève  de  Talcool, 
arrive  dans  la  colonne  d  oh  elle  s^alcoolise  de  nouveau , 
entre  dans  le  serpentin  (s  #,  voy.  fig.  3  )  du  chauffevin  e,  en 
suit  les  sinuosités,  se  dépouille  en  partie  des  vapeurs  aqueu- 
ses qui  I'acconipa{^ent  (et  qui  reviennent  par  le  tube  pp, 
puis  lly  dans  la  colonne  de  rectification) ,  puis  se  rend  dans 
le  serpentin  contenu  dans  le  rëfrigërant  f^  et  sort  enfin , 
condensée  et  dépouillée  de  toute  Teau  qu'on  a  voulu  en- 
lever, par  le  tube  jr,  dans  une  petite  éprouvette  où  un  pèse- 
alcool  indique  sans  cesse  son  degré. 

Lorsque  l'indicateur/,  delachaudièrcD,  indique  qu'elle 
est  près  d'être  pleine ,  on  ouvre  le  robinet  a  de  la  pre- 
mière chaudière,  et  on  laisse  écouler  la  vinasse,  qui  doit 
être  entièrement  épuisée ,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  que 
15  centimètres  au  dessus  du  tuyau  de  déchaîne  ;  on  ferme 
alors  a,  on  ouvre  d  pour  vidanger  jusqu'à  15  centimèlres 
du  fond  de  la  chaudière  d. 

Comme  on  le  voit,  cette  marche,  du  côté  de  la  vidange, 
n'est  pas  entièrement  continue;  mais  cette  espèce  d'inter- 
mittence dans  la  continuité  est  une  véritable  amélioration 
apportée  par  M.  Derosne  dans  l'appareil  Cellier  Biumen- 
thaï.  11  est  impossible,  quelle  que  soit  l'habileté  duchaufieur^ 
d'épuiser  entièrement  le  liquide  de  la  dernière  chaudière 
si  on  n'arrête  momentanément  Téconlement  ;  il  faudrait 
pour  7  arriver  que  les  couches  les  plus  légères ,  celles  qui 
contiennent  le  plus  d'alcool,  se  tinssent  toujours  à  la 
superficie,  or  à  cause  de  Tébullition  cela  est  impossible  A 
réaliser. 

Voici  quelques  chiffres  qui  donneront  une  idée  des  ren- 
dements :  ' 

Utrctalc«ol3|S. 

Vin  de  Saint-Gilles  (environs  de  Montpellier) , 

pour  1000  litres  on  oblieut 150 

Bons  vins  des  terrains  calcaires ,  idm 140 

Vins  des  ten^âins  gras,  id 110 

Tins  de  teniûns  produisanf  beaàcoo^ ,  itf  •  •  •  •  •  •  '  IW 
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Nous  ajouterons  qu'avec  Tapp^eil  de  Derosoes  Topera- 
tioD  exi(;e  deux  à  trois  heures  pour  la  mise  en  train. 

On  obtient  10  à  15  pour  100  d'esprit  5/6 ,  comme  on 
vient  de  le  dite,  et  on  consomme  150  kilogr.  de  houille 
pour  obtenir  600  litres  d'esprit  3/B. 

Nous  citerons  enfin  un  appareil  remarquable  par  la 
simplicité  de  toutes  les  parties  qui  le  composent  y  et  dont 
on  a  le  détail  exact  dans  la  planche  cxiii  et  dans  la  lé- 
gende annexée»  Cet  appareil  est  celui  de  M.  E»  Langier; 
il  se  compose  de  deux  chaudières  d'évaporation  semblables 
à  celles  de  Tappareil  précédent,  d'un  vase  rectificateur  et 
d'un  condensateur;  on  remarquera  la  simplicité  du  rectifi- 
cateur et  la  disposition  ingénieuse  que  M.  Laugier  a  em- 
ployée pour  faire  revenir  les  vapeurs  condensées  dans  la 
première  chaudière.  Cet  appareil,  malgré  la  simplicité 
de  sa  construction,  parait  donner  des  résultats  aussi  bons 
que  le  précédent. 

5694.  Sans  vouloir  entrer  dans  un  détail  minutieux  des  di- 
verses variétés  de  liqueurs  fabriquées  pour  les  besoins  du 
commerce,  nous  en  citerons  quelques  unes.  Le  rum  est  la  li- 
queur alcoolique  obtenue  par  la  distilliition  de  la  mélasse 
et  du  jus  de  canne  préalablement  fermentes.  La  mélasse  ou 
le  sirop  provenant  de  Tégout  des  sucres  sont  étendus  d'une 
quantité  d'eau  assez  grande  pour  que  la  fermentation  s'éta- 
blisse*, lorsqu'elle  est  terminée  on  verse  la  liqueur  dans 
un  alambic  tout  à  fait  simple ,  puis  on  opère  la  distillation. 
Le  produit  obtenu  est  blanc  et  diaphane.  Pour  lui  donnçr 
la  couleur  jaune  ambrée  qu'on  lui  connaît  dans  le  corn- 
merccj  et  afin  de  lui  communiquer  le  goût  particulier 
que  les  consonunateurs  exigent ,  on  fait  infuser  dans  une 
portion  de  la  liqueur  en  proportions  qui  varient  à  l'infini 
suivant  les  fabriques,  des  pruneaux,  des  clous  de  girofle, 
du  goudron ,  et  surtout  des  râpures  de  cuir  tanné  ;  lacolo-. 
ration  est  qofpplètée  ^ë^  une  addjitioii  dfi^eaiameK 
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On  a  essaya  de  fabriquer  du  rtim  au  moyen  des  muasses 
de  betterave  et  on  y  à  assez  bien  tëilssi. 

Lorsqu'on  veut  obtenir  du  rum  de  première  qualité  y  les 
colons  émployent  eu  grande  partie  du  yësou  extrait  des 
cannes.  Les  mêlasses  ne  donnent  que  du  rum  d'une  qua- 
lité infërieure. 

Le  genièvre  hollandais  se  prépare  au  moyen  de  l'eau  de 
rie  de  grains  distillée  sur  du  geoièvre. 

On  fait  un  mélange  d'escurgeon ,  germé  et  touraillé  par 
les  procédés  que  nous  avons  déjà  indiqués ,  de  seigle  et 
d'eau  chaude  à  70®  ;  on  brasse  fortement ,  puis  on  laisse 
fermenter  |  la  fermentation  dure  trente-sis:  heures ,  et  le 
liquide  qui  en  provient  est  distillé  dans  un  alambic  -,  chaque 
appareil  chargé  de  24  hectolitres  de  liqueur ,  fournit  6 
hectolitres  de  produit  qu'on  appelle  phlegme. 

On  réunit  ensuite  24  hectolitres  de  phlegme  que  l'on  dis- 
tille une  seconde  fois  sur  du  genièvre  de  Bordeaux. 

Au  total  y  100  litres  de  liquide  fermenté  fournissent  3  li- 
tres de  genièvre  k  19^  Cartier  où  48  à  âO*  de  l'alcoomètre 
dé  M.  &ay-Lussàc. 

^àriîil  lefs  eattx  dé  vie  lés  plus  célèbres,  hbxii  devons  ci- 
tdt  teWé  que  l^on  tètite  des  cerises  et  qui  est  connue  3ous 
le  nom  dekirschwâsser  ;  le  meilleur  vient  de  la  fotét  Ivoire, 
Lès  procédés  de  falirication  sont  simples,  mais  ekécutés 
avec  grand  som  lorsqu'on  veut  obtenir  de  bons  produits. 
Les  inertses  mures  et  récoltées  une  à  une  avec  discerue- 
mèhty  sont  séparééé  dès  queues,  puis  écrasées  à  la  main 
sur  tihe  corbeille  placée  au  dessus  d'un  cuvier  où  se  reod  le 
jus.  tJne  partie  du  marc,  le  quart  seulement,  est  pilonné  de 
manièife  ft  c^  que  les  noyailx  sotëtit  écrasés,  puis  il  est  jeté 
dàtié  lé  khoùt;  le  idnl  eét  placé  dah»  une  dtive  où  à'opère 
laf^éiitatioiis  ioi'si^u^élle  e^t  terminée,  Oh  tiré  à  clair  la 
liqttbtn^  et  ou  lii  dfstlllk  danft  un  alatihbîc  otditiàire.  Les  bons 
fabricàfais  de  la  Fôîlèt-Ï<fd!rè  chauffant  leurs  alambics  à  la 
vapeur,  et  ont  midàilk  «èbl  dé'ltfbitiplpyéif  que  àeé  àppa- 


Milâ  en  ëtaid.  lié  ont  également  le  «oiti  de  n'éeraser  qn'ime 
faible  portion  des  noyaux,  afin  que  la  liqneoî  ne  loit  pas 
rendae  malsaine  par  nne  trop  grande  proportion  diacide 
hydrocjraniqae. 

On  imite  trop  fréquemment  le  kirsch  en  ftiisant  infîMlr 
pendant  plusieurs  jours  des  feuilles  de  pêcher  dans  de  mau- 
vaise èau  de  rie  de  maro  de  raisin;  la  liquenr  obtenue  de 
cette  manière  est  très  nuisible  à  Tëconomia^  et  ne  poaêède 
pas  les  bonnes  qualités  du  kirsch  naturel» 

Les  lichens  traites  par  l'acide  sulfurique  donnent  un 
sucre  analogue  &  celui  que  Ton  obtient  avec  la  ffeule  db 
pomme  de  terre,  et,  par  suite,  un  alcool  analogue.  -Qittf^ 
ques  expériences  ftiites  à  ce  sujet  paraissent  avoir  donné  les 
résultats  suivants  s  30  kilog.  de  lichen,  contenant  à  peu 
près  36  à  44  pour  cent  de  fécule,  ont  donné  une  quantité 
de  sucre  telle  que  par  la  fermentation  et  la  distillation,  M 
a  obtenu  6  litres  et  demi  d'eau  de  vie  à  Sl*« 
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3605.  Le  vinaigre,  ou  acide  acétique ,  employé  pour  la 
consommation ,  se  prépare  par  la  fermentation  acide'que 
l'on  fait  subir  aux  liquides  alcooliques. 

Tous  les  liquides  alcooliques  peuvent  donner  du  vinai- 
gre ,  ainsi  les  vins  de  toutes  natures ,  les  eaux  de  tie  de 
mélasse ,  de  pomme  de  terre ,  de  grains ,  etc. ,  etc. ,  servent 
concurremment  à  la  fabrication  en  grand  du  vinaigre. 

En  Angleterre,  où  les  vins  ne  sont  pas  {)roduits  par  le  sot, 
on  ne  consomme  généralement  que  du  vinaigre  provenant 
de  la  fermentation  alcoolique ,  puis  acide  du  moût  de 
malt  ou  de  grains.  Pour  préparer  ce  vinaigre,  on  place  le 
malt  réduit  en  poudre  dans  une  cuve  à  double  fond  percée 
de  trous,  et  on  en  extrait ,  par  une  première  macération 
à  75  ou  80^,  puis  par  une  filtration  ^èan  chaude,  tout  le 
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sucre  qu'il  peut  former  et  conlenir.  Le  moût  obtenu  est 
mélangé  d'une  certaine  quantité  de  levure  de  bière  qui 
développe  une  fermentation  tumultueuse  ;  le  sucre  ne 
tarde  pas  à  se  transformer  entièrement  en  alcool,  le  li- 
quide déposé  est  propre  à  donner  alors  du  vinaigre  de 
bonne  qualité. 

On  emploie,  pour  faire  tourner  à  l'acide  le  liquide 
alcoolique»  différents  procédés  analogues  à  ceux  que  nous 
décrivons  plus  loin. 

On  fabrique  en  moyenne  en  Angleterre  3,500,000  gal- 
lons, par  an,  de  vinaigre,  en  employant  le  malt  seule- 
ment* 

En  Allemagne,  on  prépare  également  beauce^  de  vi- 
naigre au  moyen  du  malt  d'orge  ou  de  froment,  et  aussi 
avec  l'alcool  que  Ton  retire  de  la  pomme  de  terre  saccha- 
rifiée  par  des  procédés  analogues  à  ceux  que  nous  avons 
indiqués  en  parlant  de  la  fiibrication  du  sacre  de  fécule. 
Dans  ce  pays,  on  compte  que  50  kilog.  de  malt  d*orge 
peuvent  donner  3  1;3  à  5  hectolitres  de  vinaigre  ordinaire; 
pour  produire  la  même  quantité,  on  emploie  1  hectolitre  1  /3 
de  pomme  de  terre. 

En  France,  la  plus  grande  partie  du  vinaigre  se  produit 
avec  des  vins  plus  ou  moins  avancés  et  qui  ne  trouveraient 
pas,  dans  la  consommation  directe ,  un  débouché  plus 
avantageux. 

Depuis  quelques  années,  cependant,  on  a  produit  d'assez 
grandes  quantités  de  vinaigre  par  la  fermentation  des  mé- 
lasses, et  il  existe  des  fabriques  où  l'on  obtient,  par  des 
procédés  méthodiques,  de  bon  vinaigre  au  moyen  des  sirops 
de  fécule,  à  des  prix  extrêmement  modérés. 

Cependant ,  disons-le ,  le  bon  vinaigre  de  vin  est  tou- 
jours préféré  pour  l'assaisonnement  des  mets ,  quand  il 
provient  surtout  de  vins  de  bonne  qualité  i  il  possède  une 
saveur  agréable  qu'on  ne  retrouve  dans  aucun  des  pro- 
duits des  matières  piécédcates. 
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3696.EiiFraiice,  on  emploiedeux  procèdes  ponrprëparer 
le  vinaigre  au  inD3ren  des  Tins  *,  Tun  qui  est  le  plus  ancien, 
consiste  simplement  à  mettre  le  vin  à  acidifier  en  contact 
avec  da  vinaigre  dëjà  forme  et  à  laisser  la  fermentation 
s'opérer  lentement  au  contact  de  l'air  à  une  température 
assez  ëlevëe  ;  l'acide  dëjà  existant  active  la  fermentation  du 
liquide  aldoolique ,  et  le  mëlange  finit  par  ne  plus  conte- 
nir d  alcool.  On  ne  doit  ajouter  le  vin  que  peu  à  peu  et 
à  des  intervalles  plus  ou  moins  considërables,  suivant 
que  les  vases  où  se  fait  l'acëtification  sont  plus  ou  moins 
grands  ;  l'air  doit  s'y  renouveler  facilement;  enfin  la  tem* 
përature  ambiante  doit  être  maintenue  à  30°  cent. 

C'est  à  Orlëans  que  se  fabrique  par  ce  procède  le  viuai^ 
gre  le  plus  renomme.  L'atelier  où  l'on  opère  la  fermenta* 
tion  acide ,  est  ordinairement  un  cellier  où  la  température 
puisse  se  maintenir  sans  exiger  une  trop  forte  consomma- 
tion de  combustible  *,  l'air  y  est  facilement  renouvelé  par 
des  ouvertures  que  l'on  peut  fermer  à  volonté  j  enfin ,  un 
poéie  en  fonte  sert  à  chau£fer  l'atelier  à  une  température 
de  30^  cent. 

Les  vases  que  Ton  emploie^  sont  des  futailles  ordinaires; 
qui  souvent  ont  dëjà  servi  à  contenir  du  vin  ^  elles  con«> 
tiennent  de  210  à  230  litres;  elles  doivent  être  en  chêne  et 
solidement  cerclées  en  fer.  On  dispose  ces  tonneaux  sur  des 
chantiers  superposés  de  manière  à  avoir  trois  ou  quatre 
rangées  de  futailles  les  unes  au  dessus  des  autres;  cette  dis* 
position  présente  deux  avantages ,  elle  économise  la  place 
et  elle  permet  d'obtenir  dans  Tatelier  une  température 
plus  uniforme.  Les  tonneaux  étant  placés  sur  chantier, 
comme  nous  venons  de  le  dire,  on  les  remplit  au  tiers  de 
bon  vinaigre^  puis  on  ajoute  10  litrçs  du  vin  que  l'ou 
veut  acidifier.  On  laisse  en  repos  une  huitaine  de  jours  et 
on  ajoute  10  nouveaux  litres  de  yin;  cette  addition  a  lieu 
encore  deux  fois  aux  mêmes  intervalles  de  temps  ;  huit 
jpi^s  agréa  ta  derpîère  additipu,  tput  te  liquide  cqptenif 
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dans  le  tonseau  est  acidifie  ;  on  retire  alors  les  40  Witèê  que 
Ton  avait  ajoutes,  et  on  recommence  les  additioiu  de 
Tin  f  etc* 

Il  faut  atoii^  soin  de  n'employer  que  du  Tin  parfaite^ 
ment  elair  )  s'il  ne  Tétait  pas^  on  deTrait  le  filtrer  sar  des 
copeaux  de  hêtre  tassés  dans  une  cuTe  fermée ,  de  la  con- 
tenance de  50  4  35  litres.  Si  le  Tinaigre  fabriqué  était 
trouble,  on  serait  obligé  de  lui  faire  subir  la  même  mani^ 
pulation» 

L'acétîflCAtion  du  Tin ,  par  les  procédé»  que  bous  Te^ 
nous  d'indiquer»  n'a  pas  totijours  une  marche  régulière; 
plusieurs  causes  se  réutilisent  pour  ralentir  ou  activer 
l'opération)  ces  causes  dépendent  de  la  qualité  des  Tins 
que  l'on  emploie  et  de  la  méthode  elle-même  qui  sert  i 
les  transformer  en  acide  acétique. 

Les  tins  récemm(!nt  fabriqués,  par  exemple^  s'acidifient 
plus  difficilement  que  des  Tins  d'ancienne  date  ;  ils  con- 
tiennent encore  du  sucre  qu^il  faut  d'abord  transformer 
en  alcool.  Lëè  Tins  paUTtes  en  alcool  fermentent  trèa 
rapidement ,  mais  ne  donnent  que  des  Tinaigres  faiblei. 
Les  Tins  du  lAidi  de  la  France  et  deè  contrées  méridio- 
nales ,  qui  sont  très  spiritueux ,  s'acétlfieraient  fort  diJRSi^ 
Cilelnent ,  si  on  les  employait  tels  quels. 

Â  tout  Ces  inconTénients,  où  peut  apporter  des  temèdes. 
Aux  Tins  noUTeaux,  oti  peut  ajouter  un  peu  de  ferment 
ou  de  levure  de  bière  qui  ne  tardera  pas  à  exciter  la  fer^ 
mentation  et  i  la  conduire  i  bon  terme. 

On  peut  tetnédier  à  la  pauvreté  des  niauTais  vins  en 
7  ajoutant ,  soit  des  alcools ,  soit  des  matières  sucrées  ^ 
telles  que  mêlasses,  miel,  sucre  de  fécule,  etc.,  en  pro- 
portion suffisaùte  pour  que  le  Tiuaigre  obtenu  ait  toute 
la  force  désirable. 

Au  contraire ,  si  Ton  opère  sur  des  tiûs  très  spiritueux , 
On  les  étendra  d'une  suffisante  quantité  d'eau,  chauffée 
préalcblemeut,  pour  que  le  mélange  ne  possède  plus  que 


le  degr^  moyéh  des  vins  qae  Voh  etùpldy^  ordinairement. 

En  prenant  totltes  ce3  pt^caution^  et  d'autres  qoe  nous 
indiquerons  plus  loin,  il  ne  se  présentera  plus  de  ces  ano- 
malies si  singulières  au  premier  abord,  mais  qui,  en  y  ré- 
fléchissant un  peu,  s'expliquent  souvent  assez  facilementê 

D'autres  (irëcautions,  nous  venons  de  le  dire,  sont  encore 
nécessaires  pour  obtenir  un  produit  rë{;ulier  ;  elles  doivent 
être  appliquées  aux  appareils  que  Ton  employé  et  aux  dis'' 
positions  prises  dans  les  ateliers  où  se  produit  l'acétiflca- 

tion. 

L'oxygène  étant  nécessaire  à  là  fermentation  qui  se 
développe,  il  est  de  toute  nécessité  que  l'air  puisse  facile^ 
ment  se  renouveler*  Or,  les  barriques  que  l'on  etnpioye  dantf 
Tanciien  procédé  ne  permettent  pas  facilement  )'accès  de 
Tair  ;  la  partie  vide  du  tonneau  ne  tarde  pas  à  se  dépouilleif 
de  son  ôiygène,  et  le  liquide  reste  longtemps  en  éontact 
avec  les  théhies  gai. 

D'tin  autre  côté,  la  température  de  30^  qui  est  nécessaire 
à  la  fermentation,  doit  être  parfaitement  uniforme  dantt 
toutes  les  parties  de  l'atelier,  ^i  on  veut  obtenir  partout 
des  résultats  semblables  ;  ot,  il  tti'ei^  est  pas  ainsi  d'ordU-*' 
naire.  Les  barriques  qui  environnent  le  poêle  de  fonte  em-» 
ployé  pour  élever  la  température,  sont  toujours  soumises 
à  une  température  plus  haute  qUe  celles  qui  sont  à  l'autre 
extrémité  de  l'atelier;  de  là,  de  nombreuses  anomalies  qui 
se  présentent  suivant  que  l*on  acidifie  dans  telle  ou  telle 
partie  de  la  pièce. 

On  remédierait  facilement  à  té  dernier  inconvénient,  en 
chauffant  Tatelier  de  fermenta tioti,  'soit  au  mOyeû  de  Fait 
chaud  produit  à  part  dans  un  dalôtifète,  soit  au  moyen  de 
la  vapeur  circulant  datts  des  tubes  $  Soit  enfin,  ce  qui  serait 
bien  préférable,  par  un  calorifère  i  circulation  d'eati 
chaude.  Ce  dernier  chàufikge,  qui  deprliis  quelque  temps 
jouit  d*une  vogue  justement  méritée,  présente  plusietlrs 
avantages  dhiiis  cè  tostMtfdfetittéi'^)  il  permet,  ■ednmrie  les 
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prëcëdents,  de  chaufier  le  plus  uniformëment  possible 
toules  les  parties  de  l'atelier  où  il  est  employé.  En  outre, 
il  n'est  pas  sujet,  comme  tous  les  autres  modes  de  chauf- 
fage, à  des  variations  brusques  de  température  extrême- 
ment nuisibles  parfois. 

5697.  Le  procédé  ancien  que  nous  ayons  indiqué  plus  haut 
exige  30  jours  au  moins  et  45  au  plus  pour  obtenir  une 
acétificaiion  complète  du  vin.  Il  est  évident,  par  toutes  les 
raisons  que  nous  avons  données,  qu'on  pourrait  de  beau- 
coup diminuer  le  temps  de  la  fabrication. 

On  est  arrivé,  en  effet,  par  de  nouveaux  appareils  à  pro- 
duire du  vinaigre  en  moins  de  5  jours,  en  multipliant  les 
points  de  contact  entre  l'air  et  le  vin. 

L'appareil  se  compose  d'un  tonneau  de  S  mètres  de  hau- 
teur sur  un  1  mètre  de  diamètre  posé  debout  sur  chantier; 
le  fond  supérieur  de  ce  tonneau  est  enlevé  et  remplacé  par 
un  couvercle  fermant  aussi  hermétiquement  que  possible. 
A  15  ou  20  centimètres  du  couvercle,  se  trouve  un  fond 
percé  d'un  grand  nombre  de  trous  de  quelques  millimètres 
de  diamètre,  et  supporté  sur  un  cercle  cloué  sur  le  pour- 
tour et  à  rintérieur  du  tonneau.  A  chacun  des  trous  du 
fond  artificiel,  on  adapte  un  brin  de  ficelle  de  15  centimè- 
tres de  longueur,  qui  bouche  en  partie  l'orifice. 

C'est  le  long  de  ces  ficelles,  que  le  liquide  que  Ton  bit 
arriver  entre  le  fond  et  le  couvercle,  suinte  et  va  tomber 
goutte. à  goutte  et  très  uniformément  dans  l'intérieur  du 
tonneau  et  sur  toutes  les  sections.  L'intérieur  du  tonneau^ 
c'est  â  dire  l'espace  compris  entre  le  fond  inférieur  et  le 
fond  artificiel,  estrempli  dé  copeaux  minces  de  hêtre  rouge. 
Le  liquide  qui  tombe  des  ficelles  se  répand  sur  ces  co* 
peaux,  présente  à  l'action  de  l'air  une  immense  surface  et 
ne  tarde  pas  à  s'acidifier. 

L'air  suit  un  chemin  inverse,  il  entre  dans  le  tonneau  par 
une  ouverture  pratiquée  à  quelques  centimètres  du  fond, 
lèche  la  jcnasse  de  copeai;|Xy  trtTexse  lé  fond  artificiel  au 


tlKAIOtB.  541 

• 

moyen  de  tabès  qni  débooehent  aa  dessas  du  liquide  al- 
cool iqae,  et  sort  enfin  du  tooneau  par  une  ouverture  mé- 
nagée au  couTercle  et  qui  sert  en  même  temps  à  introduire 
le  liquide  à  acétifier. 

Un  premier  passage  dans  les  tonneaux  de  graduation 
ne  su£Bt  pas  pour  obtenir  une  aeétification  complète;  il 
en  faut  trois.  Si  l'emplacement  de  ratdier  le  permettait,  il 
serait  donc  bon  de  disposer  les  3  tonneaux  de  cbaque  série 
en  gradins.  Dans  le  tonneau  le  plus  élevé,  arrirerait  le  li- 
quide alcoolique  ;  dans  le  tonneau  inférieur  coulerait  con- 
tinuellement le  TÎnaigre  fabriqué  au  moyen  d'un  trop  plein 
placé  à  la  partie  inférietnre  dé  chacun  des  tonneaux,  qui  ne 
doit  pas  laisser  le  liquide  s'élever  à  plus  d'un  décimitre 
du  fond.  A  quelques  centimètres  au  dessus  du  niveau  du 
liquide,  sont  des  orifices  percés  à  égale  distance  les  uns  des 
autres,  sur  tout  le  pourtour  du  tonneau;  ils  ont  pour  but, 
comme  nous  l'avons  dit,  d'introduire  l'air  nécessaire  à  l'a- 
cétification. 

On  pourrait  ati  moyen  des  tonneaux  de  graduation  aci- 
difier tel  liquide  alcoolique  que  l'on  voudrait.  £q  Allema- 
gne, ils  sont  fort  en  usage  pour  la  fabrication  des  vinaigres 
au  moyen  des>saux  de  vie  dé  grains  ou  de  pomme  de  terre. 

Le  procédé  de  graduation  que  nous  venons  de  décrire 
est  très  expéditif,  puisqu'au  besoin  on  pourrait  en  vingt 
heures  produire  du  vinaigre;  mrfia,  par  cette  raison  même, 
il  présente  un  grave  inconvénient  qu'il  serait  facile  d'évi- 
ter. En  effets  l'énorme  quantité  d'air  que  l'on  fait  circuler 
i  travers  le  liquide  entraine  toujours  une  notable  propor^ 
tion  d'alcool  et  même  d'adde  acétique;  on  éprouve  donc 
une  perte'  dans  le  rendement  en  vinaigre. 

On  réduirait  cette  perte  à  bien  peu  de  chose ,  si  ce  n'est 
è  rien,  en  fermant  chaque  tonneau  ou  vase  de  graduation 
d'un  couvercle  à  fermeture  hydraulique.  A  ce  couvercle, 
serait  adapté  un  tube,  en  ferblanc  qui  conduirait  Tair  et 
les  vapeuts  n\aixiéd$  dans  un  serpentin  condensateur  en- 


54^  raàMQME. 

Tironnë  d'eta  firoide.  Les  vapeais  alcooliqoct  se  con- 
denseraient, OQ  les  mékralt  avec  les  liqueuis  i  acétifier; 
elles  ponrraient  mèmei  une  Coiscondenséesy  reloumer  di- 
rectement dans  les  vases  de  {];raduation;  il  suffirait  pour 
cela  de  faire  un  serpentin  ascendant.  Cette  dernière  dispo- 
sition aurait  même  un  grand  avantage,  celui  de  ne  pas  con- 
trarier le  courant  d'air. 

36d&  Bien  n'est  plus  facile  que  de  s'assurer  de  la  force  des 
vinaigres  :  comme  ils  doivent  leur  valeur  i  Tacide  acëtique, 
il  suffit  de  saturer  celui-ci,  au  moyen  d'une  base^  la  quan- 
tité employée  donne  l'équivalait  d'acide  acétique. 

n  suffit  donc  d'avoir  une  dissolution  de  potasse  ou  de 
soude  caustique  dont  on  prend  le  titre  au  moyen  de  l'acide 
sulfurique.  Une  fois  titrée,  elle  sert  à  faire  tous  les  essais 
de  vinaigre^  il  suffit  de  déterminer  quel  est  le  volume  de 
vinaigre  nécessaire  pour  neutraliser  un  volume  connu  de 
la  dissolution  alcaline. 

La  densité  des  vinaigres  n'offire  pas  un  bon  moyeu  -d'é- 
preuve ;  on  sait  qu'elle  présente  un  maxjmMfn  qpine  cor- 
refond  pas  au  maximum  de  richesse* 

Rien  de  plus  iacile,  du  reste,  que  de  reconnaîtra  dans 
les  vinaigres  la  présence  de  l'acide  sulûiriqueau  moyen  des 
sels  barjtjques;  celle  de  l'acide  chlorhydrique,  au  moyeu 
des  sels  d'argent  :  la  seule  précaution  A  prendre  consiste  à 
distiller  l'acide  d'abord,  pour  en  séparer  les  sulfates  ou 
chlorures  qui  pourraient  s^j  trouver  dissous. 

3699.  L'acide  acétique  s'obtient  en  gr^^dperunautiepro- 
cédé  tout  difféient  fondé  sur  l'action  qu'exerce  lachaleursur 
le  bois.  L  acide  que  Ion  retire  par  la  distillation  était  d'a- 
bord appelé,  à  cause  de  ffon  origine,  acide  pjfroUgneux , 
et  maintenant,  c'est  surtout  avaut  qu'il  soit  débarrassé  des 
matières  goudronneuses  qui  l'accompagnent  au  momen( 
de  sa  production ,  que  cette  dénonuBatiou  lui  est  opn- 
servée. 

Eft  Augletem  et  en  ^eosst»  im  «tolÎMlf  cwr  h  distill«;i 


lion  du  boU  oat  adopte  des  dispositions  fort  aaplogues  i 
celles  qu^  nous  consacrons  en  France  à  la  fabrication  des 
acides  nitrique  et  bydrochlorique»  On  s'y  sert  exclaai?e" 
ment  de  cylindres  en  fonte  horizontaux»  de  6  à  8  décimal 
très  de  diamètre,  sur  3  mètres  de  long»  Les  vapeurs  et  ka 
gaz  sont  dirigés  daos  des  appareils  empnmtës  aux  usines  4 
gaz  pour  leurs  dispositions  générales. 

ht^  vase»  que  Ton  a  adoptés  m  Frauiçe  t  ^fm»  ]et^  fis- 
briques  d'acide  pyroligneux,  pour  la  dbtillatiop  du  boî^t 
sQiit  de  grands  cylindres  en  tâle  rivécj  garnis  d^un  cadre  en 
fer  pour  leur  plus  grande  solidité.  Chacun  d'eux  reçoit  eo 
général  cinq  stères  de  bois  plaeé  debout.  Quelques  fabri- 
cants le  dessèchent  préalablement  &  la  ohaleup  de  la  fiioiéQ 
qui  sort  du  foi^rneau.  A  la  partie  supérieui^e  dçi  vase  se 
trouTC  latéralement  un  petit  cône  en  tôle  servant  de  col  4 
la  cornue.  CeUe^ci  est  fermée  avec  un  couvercle  rentrant , 
égalemept  eu  tôle,  que  l'on  fixe  avec  des  clavetteSe  Trois 
petits  anneaux  servent  i  attache^  au  cylindre  t|rpis  chaînes 
qui  se  réunissent  au  même  point,  et  i  l'aide  desquelles  on 
peut  au  moyen  d'une  grue  pivotante  placer  et  enlever  le 
cylindre  à  volonté.  Le  fouroeau  est  uue  tQur  ronde  su^r 
laquelle  se  place  uu  tourteau  en  maçonnerie.  Pour  pro-^ 
longer  la  di^rée  des  cornues,  on  les  barbouille  de  temps  en 
temps  avec  up  lait  de  chaux.  Elles  durent  de  quatre  i  cinq 
ans,  quand  elles  sont  bien  ménagées. 

Lorsque  tout  est  disposé,  on  coaunence  i  chauffer  au 
moyen  de  quelque  combustible.  On  a  vu  (tome  I,  p.  559), 
qu'en  faisant  usage  de  bois,  pour  cet  objet,  on  devra  en 
copsumer  0,12J^  de  }a  quantité  soumise  à  la  distillation^ 
La  coiQbuslion  des  gaz  dégagés  produit  le  reste  de  la  cha<p 
leur  nécessaire.  Dès  qu'i^  s(ç  dégage  de  la  vapeur  fuligi-T 
neuse ,  on  ajoute  au  col  upe  ^}looge.  £lle  consiste  en  un 
manchon  qui  s'eugaine  dans  le  commencement  de  l'appa- 
reil condenj^em:,  Vnjç  suiie  de  tuyaux  disposés  en  zlg'^ 
zag  et  enveloppés  par  d'autres  cylindres  fn^a^ffi 
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rement  le  condensateur.  Dans  l'espace  annulaire,  compris 
entre  les  deux  sëries  de  cylindres,  circule  une  assez  grande 
quantité  d'eau.  Elle  arrive  froide  inff^rieurement;  elle  sort 
bouillante  à  la  partie  supërieurc,  et  sert  à  faire  des  disso^ 
luttons.  Si  l'eau  manquait  à  la  fabrique ,  on  refroidirait 
au  moyen  de  l'air  en  faisant  parcourir  beaucoup  d'espace 
à  la  vapeur. 

L'appareil  de  condensation  se  termine  par  un  conduit 
qui  aboutit  dans  un  premier  récipient  place  sous  terre* 
Les  produits  liquides  passent  de  là  dans  un  réservoir  plaa 
grand  par  un  tube  au  dessous  duquol  le  niveau  ne  descend 
jamais ,  et  qui  intercepte  la  communication  avec  l'inté- 
rieur de  l'appareil.  Le  f]az  qui  se  dégage  et  ne  se  condense 
pas,  est  ramené  par  des  tuyaux  au  dessous  du  cendrier  da 
four.  Le  tuyau  est  muni  d'un  robinet  pour  pouvoir  régler 
le  jet  du  gaz,  et  interrompre  à  volonté  la  communication 
de  l'intérieur  du  cylindre  et  de  l'air  extérieur.  La  partie 
du  tuyau  qui  arrive  dans  le  foyer  s'élève,  perpendiculai- 
rement, â  plusieurs  pouces  au  dessus  du  sol.  Il  se  termine 
en  douille  d'arrosoir.  De  cette  manière,  il  ne  court  pas 
risque  d'êlre  obstrué  par  les  cendres  ou  par  le  combusti- 
ble, et  la  distribution  du  gaz  est  plus  uniforme. 

Vers  la  fin  de  l'opération,  on  élève  la  température  jus- 
qu'à faire  rougir  le  cylindre.  Elle  se  termine  après  huit 
heures  de  feu.  La  couleur  de  la  flamme  du  gaz  ne  peut  ser- 
vir d'indice  pour  le  point  auquel  elle  est  arrivée.  Elle  est 
d'abord  rouge-jaunâtre;  elle  devient  bleue  ensuite,  et  sur 
la  fin  elle  est  tout  à  fait  blanche.  On  a  ordinairement  re- 
cours ,  pour  reconnaître  le  ternie  de  la  carbonisation ,  au 
refroidissement  des  premiers  tuyaux  qui  ne  sont  pas  en- 
core entourés  d'eau.  On  les  voit  se  refroidir  quand  la  cor- 
nue cesse  de  leur  envoyer  un  nouveau  gaz;  alors,  si  en 
projetant  à  leur  surface  quelques  gouttes  d'eau ,  on  la  vote 
s'étaporer  sans  bruit,  on  juge  que  la  calcination  a  été 
safiMOMnênt  prolongée. 


Quand  oti  /en  eât  âmirë ,  on  débite  Talltege  ;  on  la 
fait  rentrer  dans  le  premier  tayan  «  a^ee  lequel  dk  s*m^ 
gaine.  On  bouche  Tissue  ayec  une  plaque  de  lôle  ganfë 
d'argile.  Avec  la  grue ,  on  enlère  le  tourteau ,  puis  le  èy- 
lindre ,  et  on  le  remplace  par  un  autre  dispose  d^ayinei: 
On  attend  pour  enlever  le  charbon  qu^l  soit  bien  reflroiiill 
Cinq  stères  en  fournissent  i  peu  prte  sept  Têies  et  âeiÉiis* 
Comme  nous  avons  eu  dëji" ailleurs  rbecasion  de  le  sigoiH 
1er,  la  quantité  de  charbon  obtenue  est  d'autant  plM 
grande ,  que  la  calcination  est  condmte  avec  plus  de  len- 
teur. La  quantité  d'acide  acétique  varie  en  sens  inverse»    : 

M.  Pajen  s'est  assuré  que  les  bois  qui  renferment  te  plié 
de  matière  incrustante  sont  ceux  qui  produisent  le  plul 
d'acide  acétique  i  la  distillation.  Cependant,  la  eellutoee 
pure  en  produit  elle-même,  et  par  conséquent  lea  bois 
riches  en  cellulose  en  donnent  également ,  mais  compara- 
tivement moins  que  les  bois  qui  contiennent  beaucoup  de 
matière  incrustante  dans  leurs  cellules. 

Avec  l'acide,  il  se  distille  beaucoup dfb^Me  empyreum«t 
tique  et  de  goudron.  Une  partie  éè  ées  aiaUàres  pasis 
daiMi  la  liqueur  aqueuse,  et  la  éolore  en  rooge  bran.  17m 
autre  partie  s'en  sépare  par  le  repos.  On  enlève  celle*ei  du 
second  récipient  au  moyen  d'unie  poo^te  en  bois  qui  y  des- 
cend jusqu'au  fond.  Ce  goudron ,  dont  on  se  sert  dans  ka 
douanes  pour  empoisonner  le  sel  marin  aur  lequel  on  ne 
fait  point  peser  l'impôt,  est  transporté  hors  de  la  fabrique 
le  plus  tôt  que  Ton  peut. 

Ce  goudron  a  été  essayé ,  mais  sans  succès,  pour  le  bi- 
tumage  des  trottoirs  ou  des  pavés  ;  il  retient  toujours  on 
peu  d'acide  :  son  odeur  est  persistante  ;  û  devient  friable 
à  la  longue;  il  est  dissous  par  f  eau  des  plaies. 

En  conséquence,  le  seul  moyen  de  tirer  parti  de  ce  goo- 
droD  consiste  à  le  brûler  par  des  procédés  analogues  k  ceux 
que  Ton  met  en  nsage  pour  la  combustion  du  goudron  de 
houille  dans  Us  usines  d'édaiiage  au  gai. 

VI.  55 
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Une  aatre  pompe  Ta  pareillement  puiser  la  liqueur 
acide ,  que  l'on  purifie  d'abord  généralement  par  la  cUstil* 
lation. 

On  fait  usage  à  cet  effet  d'un  alambic  en  cuiirre.  Le  li- 
quide,  ayant  d'y  être  introduit  y  doit  avoir  passé  dans  le 
réfrigérant,  et  s'éire  échauffé  en  refroidissant  les  vapeurs 
distillées.  Il  y  a  un  résidu  de  goudron  que  Ton  ôle  de  temps 
ea  temps.  Dans  certaines  fabriques,  cette  distillation  n'est 
point  exécutée. 

C'est  dans  cette  distillation  que  Tesprit  de  bois  se  dé- 
gage. Il  passe  dans  les  premiers  produits ,  et,  comme  il  est 
1res  volatil,  il  s'en  perd  même  beaucoup,  si  la  condensation 
n'est  pas  faite  avec  des  soins  ej^trémes.  Ces  premiers  pro- 
duits^ recueillis  à  part,  puis  redistillés  avec  un  petit  excès 
de  chaux,  fournissent  l'esprit  de  bois  brut. 

3700.  On  n'a  pas  trouvé,  jusqu'ici,  de  bon  moyen  de  dé- 
pouiller complètementl'acidepyroligneux  des  maiiëresgou- 
droneuses,  autrement  que  par  leur  destruction  au  feu.  Pour 
pouvoir  Isa  soiuuettce  à  un  feu  suflisant ,  on  est  obligé  de 
combiner  Taeide  i  une  base,  avec  laquelle  il  forme  un  sel 
capable  de  résister  à  une  haute  température.  C'est  à  l'état 
d'acétate  de  soude  qu^on  l'amène. 

U  y  a  des  fabriq«es  où  l'on  sature  directement  l'acide 
par  la  soude  du  commerce.  Le  piix  de  cette  matière  est 
le  seul  obstacle  qui  s'oppose  à  l'admission  générale  de  cette 
méthode,  et  qui  fait  que  l'on  a  presque  toujours  recours 
à  une  autre  plus  compliquée. 

On  porte  l'acide  dans  une  grande  chaudière  en  fonte 
•n  en  cuivre,  et  on  ajoute  une  quantité  de  sulfate  de  soude 
proportionnelle  à  celle  de  l'acide.  On  chauffe  le  tout  :  le 
sel  se  dissout  et  on  évapore  însqn'i  15*B.  On  fait  dis- 
ioadre  delà  craie  dans  le  mélange.  Ily  a  effervescence 
et  précipitation  de  sulfate  de  chaux.  Ordinairement,  la  li- 
queur reste  toujours  acide  quoique  avec  un  excès  de 
craie.  On  achère  k  aatmCimi  «vee  un  peu  éê  lait  de 
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chaux.  Il  «e  sëpare»  pendant  la  peutrali^atioq  de  racida, 
une  certaine  quantité  de  goudron  qu*on  enlève  avec  une 
ëcumoire.  On  fait  évaporer  un  peu,  de  manière  à  amener 
la  dissolution  à  marquer  16^  à  l'aréomètre  :  on  laisse  re- 
poser et  on  décante.  On  pousse  ensuite  Tévaporation  jus- 
qu'à amener  le  liquide  à  27  ou  28<>y  et  on  le  porte  dans 
des  cry^talUsoirs  en  bois ,  qui  consistent  en  de  simples  txa- 
quets.  Après  trois  ou  quatre  jours,  on  recueille  les  cristaux 
d'acétate  de  soude ,  qui  ont  la  forme  de  prismes  rbom- 
Loïdaux  assez  volumioeux,  et  sont  très  ))lancs  pris  isolé- 
ment. Par  de  nouvelles  concentraiion^,  les  eaux-ipçres 
donnent  de  nouveaux  cristaux,  et,  quand  elles  refusent  de 
cristalliser,  on  les  fait  évaporer  à  siccité.  Le  résidu  brûlé 
donne  du  carbonate  de  soude. 

La  torréfaclion  de  l'acétate  de  soude  brut  se  fait  dans 
une  chaudière  en  fonte,  vaste,  mais  peu  profonde,  où 
Ton  met  à  chaque  fois  400  kiL  de  ce  sel.  L'opération  dure 
vingt-quatre  heures.  11  faut  conduire  le  feu  avec  ménage- 
ment et  brasser  continuellement  avec  des  ringards.  Il  ne 
doit  pas  se  dégager  ^e  vapeurs  fuligineuses.  Quand  la  ma- 
tière est  en  pleine  fusion,  et  que  la  fonte  est  tranquille, 
l'action  de  la  chaleur  a  été  poussée  i  un  point  sufiisant. 
C'est  une  opération  fort  délicate;  lorsqu'elle  arrive  k 
sa  fin,  le  sel  devient  pyrophorique^  et  brûlerait  comme  de 
l'amadou,  s'il  prenait  feu  par  aicident  en  un  point  quel- 
conque. 

On  sépare  le  charbon  laissé  par  le  goudron ,  de  l'acétate 
de  soude  torréfié ,  en  dissolvant  le  sel  dans  l'eau.  Chrdinai- 
rement ,  on  le  laisse  refroidir  auparavant.  Si  l'on  voulait 
tirer  parti  de  sa  chaleur ,  il  faudrait  le  mettre  en  contact 
av€C  l'^au  dans  des  baquets  grands  et  solides^  car  il  se  pro- 
duirait une  forte  explosion.  La  liqueur  ne  doit  marquer 
que  1^^  B.  pour  que  le  charbon  s'en  sépare  sans  peine, 
ï^psuite,  on  fait  cristalliser  le  sel. 
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lise  avec  de  l'acide  snlfurique  ëtenda  du  tiers  ou  de  la 
moitié  de  80D  poids  dVau.  Pour  100p.  d'acétate,  il  faut 
35  à 56  p.  d'acide  sulfurique  cooceotré.  Les  cristaux  d^acé- 
tate  doivent  être  pulvérisés,  et  on  doit  verser  tout  d'un 
coup  Tacide  sur  eux  de  manière  à  ce  qu^il  u'cccupe,  au- 
tant que  possible,  que  la  partie  inférieure.  On  opère  en- 
suite ,  peu  à  peu ,  le  mélange  des  deux  matières.    On 
^vite  ainsi  de  perdre  beaucoup  d'acide  acétique,  qui  serait 
Tolatilisé  par  la  chaleur  résultant  de  la  réaction,  si  Ton 
mettait  tout  d'un  coup  en  contact  toutes  les  parties  de  l'a- 
cide et  du  sel.  On  laisse  réagir  pendant  un  temps  suffisant^ 
et  le  sulfate  de  soude  se  dépose  presque  en  totalité  sous 
forme  de  poudre  ou  de  cristaux  grenus.  Un  peu  d'aoéiate 
de  chaux  suffirait  pour  débarrasser  la  liqueur  du  sulfate 
de  soude,  et  formerait  de  l'acélate  de  soude  et  du  sulfate 
de  chaux  insoluble.  Il  se  forme  beaucoup  d'acide  acétique 
cristallisé  â  la  surface  du  liquide. 

Ainsi  préparé,  l'acide  pyroligneux  retient  une  certaine 
quantité  de  sulfate  de  soude,  et  précipite  conséquemment 
les  sels  barytiques.  La  pré.*seuc*e  de  ce  sulfate  de  soude  est 
sans  inconvénient;  celle  de  Tacide  sulfurique  en  aurait 
beaucoup.  Pour  s'assurer  que  ce  n'ei>t  pas  de  l'acide  sulfu- 
rique Libre  qui  donne  le  précipité  dans  les  sels  de  baryte, 
le  procédé  le  plus  simple  et  le  plus  sur  consiste  à  disiiller 
l'acide  suspect  à  siccité.  S'il  renferme  de  l'acide  sulfurique 
libre,  on  le  retrouve  dans  le  produit  distillé.  Si  c'est  du 
sulfate  de  soude,  le  résidu  resté  dans  la  cornue  possède  seul 
la  propriété  de  précipiter  les  sels  de  baryte,  et  Tacide  dis- 
tillé eu  est  tout  à  fait  exempt. 

3701 .  Tout  l'ensemble  de  cette  belle  et  curieuse  industrie 
aété  conçu  et  mis  à  exécution  par  M.  MoUerat.  Nou^i  devons 
en  faire  ressortir  deux  points  essentiels.  Le  premier,  c/est 
la  conversion  de  l'acide  acétique  en  un  acétate  assez  stable 
pour  que  la  chaleur  api)1iquée  au  goudron  pût  le  modifier 
et  le  rendre  insoluble  sans  que  l'acétate  lui-même  fût  altéré. 
Le  second,  c'est  le  parti  heureux  qu'on  a  tiré  de  l'insolubilité 
du  sulfate  de  soqde  dans  l'acide  acétique,  ce  qui  a  permis 
d^isoler  l'acide  acétique  sans  distillation. 

Enfin,  il  est  de  toute  évidence  que,  si  rien  n'était  perdu, 
le  sulfate  de  soude,  régénéré  à  la  lin  du  travail,  suffirait  à 
la  décomposition  de  1  acétate  de  chaux  d'une  opération 
nouyeUe.  On  auzait  dimc  consommé  delà  cnde  seulement^ 
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c'est  &  dire  la  matière  la  moins  chère  qu'on  puisse  appii" 
quer  à  un  travail  pareil. 

3702.  On  peut  aussi  obtenir  l'acide  acétique,  en  distillant 
le  mëlanf;e  de  l'acétate  et  de  l'acide  sulfuriqae.  On  purifie 
l'acide  distille  de  l'acide  sulfurique  et  de  l'acide  sulfureux, 
qui  passent  avec  lui  dans  le  récipient ,  en  le  distillant  sur 
de  l'acétate  de  plomb,  ou  en  y  ajoutant  la  quantité  exac- 
tement convenable  de  peroxyde  de  manganèse  ou  de  per- 
oxyde de  plomb. 

On  prépare,  du  preéiier  coup,  l'acide  acétique  cristalU* 
sable,  en  décomposant  dans  un  appareil  dietillatoire  l'a- 
cétate de  soude  effleuri ,  par  Tacide  sulfurique  concentré. 

On  a  proposé  pour  la  purification  de  Tacide  pyroligneux 
quelques  méthodes  différentes  de  celle  que  nous  avons 
décrite.  » 

Schwartz  a  communiqué  au  gouyernement  suédois  un 
procédé  qui  ne  diffère  du  précédent  qu'en  ce  qu'on  torréfie 
le  pyrolignite  de  chaux  immédiatement,  au  lieu  de  lecon- 
yeriir  en  pyrolignite  de  soude.  Ce  moyen  donne  une  perte 
énorme  d'acide  acétique.  On  la  rend  toutefois  moins  forte, 
d'après  les  expériences  d'Ackerman,  en  mêlant  un  grand 
excès  de  chaux  à  l'acétate  avant  de  le  griller. 

Pasch  prétend  qu'il  a  décoloré  l'acide  pyroligneux  di- 
stillé ,  en  le  faisant  passer  dans  un  filtre  rempli  de  charbon 
de  bois  de  bouleau  calciné  ;  il  assure  que  l'addition  d'une 
petite  quantité  de  charbon  animal,  exempt  de  phosphate 
de  chaux,  suffit  pour  lui  enlever  l'odeur  de  brûlé  qu'il 
conserve  après  celte  filtra tion. 

Stoltze  a  purifié  l'acide  pyroligneux  par  divers  moyens 
fondés  sur  l'emploi  des  matières  oxydantes. 

Il  mêle  l'acide  distillé  avec  environ  1/40  de  son  poids 
de  peroxyde  de  manganèse  bien  pulvérisé  ^  il  laisse  réagir 
pendant  six  heures  à  une  température  de  120*  environ;  il 
ajoute  ensuite  une  quantité  de  charbon  de  bois  calciné  et 
pilé ,  égale  à  sept  ou  huit  fois  le  poids  du  peroxyde  de 
manganèse  *,  il  fait  digérer  le  tout  à  la  même  température 
pendant  une  douzaine  d'heures.  Enfin,  après  ce  temps ^  il 
distille  la  liqueur  jusqu'à  sicciié. 

On  peut  remplacer  le  peroxyde  de  manganèse  par  un 
poids  égal  d'acide  sulfurique,  ou  par  un  mélange  de  per- 
oxyde de  manganèse  et  d'acide  sulfurique,  ou  bien  encore 
par  un  méUotige  de  sel  marin ,  de  peroxyde  de  manganèse 
et  d'acide  sulfurique. 
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Quand  on  a  fait  usage  d'acide  aulfuriqoe,  le  liquide 
tient  de  Tacide  sulfureux  :  on  le  fait  disparaître  eu  ajou* 
tant  au  charbon  un  peu  de  peroxyde  de  manganèse.  Si , 
après  la  première  distillation,  il  sentait  encore  Tempy* 
reume,  on  le  distillerait  de  nouveau  avec  1/8  de  son  poids 
de  charbon. 

Tous  ces  procédas  sont  restés  sans  application.  Si  nous 
en  parlons,  c'est  surtout  pour  ëviterde  fausses  tentatives 
dans  celte  voie. 

Pour  imiter  le  vinaigre  de  vin  «  on  ëtend  l'acide  pyroli- 
gneux purifid  de  huit  lois  autant  d'eau,  et  on  y  ajoute  un 
peu  d*al('Ool  et  dViher  arélique.  Mais  le  mélange  de  ces 
matières  a  un  goût  plus  pénétrant  que  le  vinaigre  ordi- 
naire. Il  faudrait  suppléer  aussi  à  Tabsence  des  matières 
salines  et  extractives  qui  adoucissent  celui-ci.  Quant  à  son 
influence  sur  Téconomie  animale,  elle  est  absolument  la 
même  que  celle  du  vinaigre  produit  par  la  fermentatioD, 
et  n'offre  pas  de  danger. 

c£rusb» 

5705.  Pe  tous  les  sels  de  plomb,  celui  qui  a  reçu  les  plus 
nombreuses  applications,  c'est  sans  contredit  le  carbonate, 
.  connu  sous  les  noms  de  ceruêe^  de  hlanc  de  plomb^  de 
Uane  (targent.  Il  est  blanc,  pulvérulent,  insipide,  inso- 
luble 'dans  Teau  ;  il  se  dissout  complètement  et  avec  effer- 
vescence dans  Tacide  nitrique. 

La  cérusc,  dont  rhisioire  se  lie  étroitement  à  celle  du 
vinaii^re,  était  connue  des  Grecs  et  des  Romains.  Théo- 
phraste  et  Dioscoride  ont  décrit  avec  détail  sa  prépara- 
tion, et  Pline  assure  que  celle  qui  était  fabriquée  à  Rhodes 
était  la  plus  estimée.  Après  la  chute  de  Tempire  romain , 
il  parait  que  ce  sel  fut  d'abord  fabriqué  par  les  Arabes, 
puis  â  Venise,  plus  tard  à  Krems,  ensuite  en  Hollande  et 
en  Angleterre.  Pendant  bien  longtemps,  ces  deux  pays  ont 
été  en  possession  de  nous  fournir  la  totalité  de  notre  con- 
sommation; il  y  a  vingt-cinq  ans  à  peine  que  cette fabrica - 
tion  est  introduite  eu  France,  mais  elle  y  a  pris  une  telle 
extension,  depuis  celte  époque,  que  maintenant  il  ne  nous 
▼icnt  pas  un  seul  kilogramme  de  céruse  de  l'étranger^ 
quoique  notre  consonimaiion  augmente  chaque  année- 
Tout  le  monde  oeâuait  les  usages  et  les  propriétés  de  la 
cAritse}  chaciln  éait  ^Hiat  eatgt  «a  ll:ès  gnuadt  pioportion 
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dans  la  peinture  de  bilhnenta  et  de  dëcoration;  elle  ae  mêle 
parfaitement  à  l'huile,  s'y  conserve  sans  couleur»  s'ëtend 
aisément  sous  le  pinceau,  recouvre  bien  les  surfaces  qu'on 
veut  enduire,  et  donne  è  la  peinture  la  propriété  de  sécher 
rapidement^  on  l'emploie  ou  seule,  ou  avec  d'autres  cou- 
leurs pour  leur  servir  d'excipient  et  leur  donner  du  corpe. 
Elle  est  aussi  employée  dans  les  fabriques  de  faïences  pour 
la  préparation  des  vernis  ou  couvertes ,  de  préférence  aux 
oxydes  de  plomb,  à  cause  de  sa  grande  ténuité  et  de  sa  fa-^ 
cile  suspension  dans  Teau. 

On  a  proposé,  à  diverses  époques,  un  grand  nombre  de 
procédés  de  fabrication  de  la  céruse;  mais  il  en  estquatrei 
entre  autres,  dont  on  s'est  plus  particulièrement  occupé  ) 
ce  sont  : 

1^  Le  procédé  hollandais,  par  le  fumier  oir  la  tannée; 

2®  Le  procédé  de  Clicby,  par  la  précipitation; 

5^  Le  procédé  par  la  lîtbarge  et  Tacétate  de  plomb; 

4^  Enfin,  celui  où  Ton  ne  se  sert  que  du  plomb  en  gre- 
nailles, de  l'eau  et  de  l'air. 

5704.  Le  procédé  hollandais  est  presque  exclusivement 
suivi,  maintenant,  dans  la  majeure  partie  des  fabriques  de 
céruse;  il  consiste  à  oxyder  lentement  le  plomb  dans  des 
couches  de  fumier  en  fermentation,  et  è  combiner  l'oxyde 
de  plomb,  à  mesure  quHl  se  produit^  avec  de  f  acide  carbo- 
nique. 

Voici  comment  on  procède  : 

Le  plomb  est  fondu  dans  des  chaudières  en  fonte  et 
coulé  dans  de  longues  lingotiëres  plates  en  tAle  que  l'on 
rechange  à  mesure  qu'elles  s'échauffent;  un  ouvrier  versé 
le  plomb  dans  la  lingotière  ;  un  autre  la  retfverse  lmmédia« 
tement  :  les  lames  varientt|uant  à  leurs  proportions  et  leur 
épaisseur^  néanmoins  on  fait  eti  sorte  que  iVpalsseur  ne 
dépasse  pas  deux  millimètres.  On  contourne  ces  lames  en 
hélices,  et  on  les  place  dans  des  pots  de  terre  vemfs,  cente- 
nant  une  certaine  quantité  de  vinaigre  ;  chaque  pot  porte 
deux  rebords  intérieurs  on  mentOnnetSj  sut  lesquels  rèpo^ 
l'hélice.  On  a  remarqué  que  ces  lames s^ttaq^ent  mieut  par 
la  partie  externe  que  par  celle  qui  a  en  te  contact  de  la 
lingotière  ;  aussi,  quand  on  les  contourne  en  %éKee  pour 
les  mettre  dans  les  pots ,  a-t-t»  soin  de  phir^  en  dehors  la 
portion  externe  des  lames  t  c*est  rettedrt^onstance  qui  a  fait 
lenonAser  sità  ploinb  tatnliié  lAont  %•  sbifMNfe  folles  s^atta- 
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qoaieiit  difficilement ,  et  qui  lui  a  fidt  préférer  le  plomb 
coulé. 

En  Angleterre,  on  fait  usage  d'une  lingotière  qui  permet 
de  couler  six  plaques  de  plomb  à  la  fois.  C'est  un  moule 
divisé  en  six  compartiments,  en  efiet,  et  muni  d'un  jet  mo- 
bile qui  se  transporle  d'un  moule  à  l'autre ,  et  qui  permet 
de  mouler  de  nouveau,  tandis  qu'on  débarrasse.de  ses  la- 
mes le  moule  précédemment  employé*  Il  serait  d'ailleurs 
facile  et  convenable  de  disposer  un  petit  appareil  où  s'o- 
pérerait un  moulage  routinu,  les  moules  en  nombre  suffi- 
sant étant  mis  en  mouvement  par  une  chaîne  sans  fin  et 
venant  se  présenter  successivement  à  l'ouvrier  mouleur  et 
i  celui  qui  ramasse  les  feuilles. 

On  emploie  des  vinaigres  de  qu^ité  inférieure,  tela 
que  ceux  qui  proviennent  des  mélasses,  de  la  biire^ 
ou  des  grains. 

Les  pots  sont  portés  dans  une  chambre  ou  loge,  disposée 
de  la  manière  suivante ,  pour  former  ce  qu'on  appelle  une 
couche.  Le  long  d'un  mur  de  6  à  7  mètres  de  hauteur  on 
établit  autant  de  séparations  en  planches  qu'on  veut  for- 
mer de  loges  ou  cases;  on  donne  ordinairement  6  mètres 
de  profondeur  sur  4  de  largeur  à  ces  cases ,  et  on  les  re- 
couvre d'une  toiture  quelconque.  On  étend  sur  le  sol  une 
couche  de  fumier  neuf,  d'un  pied  d'épaisseur  environ ,  et 
par  dessus  une  rangée  de  pots^côte  à  côte;  on  recouvre  ceux- 
ci  avec  des  lames  entières;  ça  et  là,  on  a  soin  de  laisser  deux 
ou  trois  pots  découverts  ;  ils  sont  pleins  de  vinaigre  et  ne 
contiennent  pas  de  plomb;  il  y  a  ordinairement  douze 
pots  pareils  par  couche. 

Par  dessus  la  couche  de  pots»  on  met  des  pièces  de  bois 
de  3  pouces  d'équarrissage  à  la  distance  de  2  pieds  les  uns 
des  autres,  et  on  les  recouvre  de  planches.  On  met  par  des- 
sus une  nouvelle  couche  de  fumier  frais,  puis  une  nouvelle 
rangée  de  pots,  puis  un  nouveau  plancher,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  que  la  couche  ait  atteint  la  hauteur  convenable. 
On  recouvre  le  tas  de  vieux  fumier.  A  mesure  qu'on 
l'élève,  on  garnit  les  parties  qui  touchent  le  mur  avec  du 
vieux  fumier,  ainsi  que  le  devant  de  la  couche ,  à  l'épais- 
seur d'un  pied;  on  a  som  également  de  garnir  le  devant 
avec  des  planches,  entre  lesquelles  on  laisse  des  joints  pour 
fisciliter  1  étaUiasement  d'un  tirage ,  qu'on  reconnaît  faoî- 
Ifimmt  an  aimr**^**^^*  — *^  iA«>JallA  Milnm^  cUi  «a»  îolnt^^ 


On  reconnatl  tinai  que  l'air  se  précipite  avec  force  dans  le 
tas  pendant  toute  la  durée  de  ropération,  taudis  qu'il  s'é- 
chappe par  le  haut  du  tas^en  raisou  de  la  faible  densité  que 
rélevation  de  sa  température  lui  commuDique. 

La  tannée  fait  le  même  usa(;e  que  le  fumier^  elle  s'em-* 
ploie  de  la  même  façon  :  elle  est  moins  sujette  à  produire 
ces  émanations  d'hydrogène  sulfuré  qui  noircissent  quel» 
quefois  tout  d'un  coup  de  fortes  proportions  du  produit. 

Chaque  pot  reçoit  1  kilog.  de  plomb  environ  ;  les  lames 
de  recouvrement  font  à  peu  près  moitié  de  ce  poids,  et  dans 
chaque  chambre  on  met  en  tout  10,000  kilog.  de  plomb. 

On  laisse  l'opération,  à  elle-même,  pendant  trente-cinq  à 
trente-six  jours.  On  ne  sait  pas,au  juste,à  quel  degré  s'élève 
la  température  dans  les  diverses  parties  de  la  couche  ;  elle 
est  au  moins  de  50*  à  1  pied  de  profondeur,  mais  au  centre 
elle  doit  dépasser  100",  car  il  arrive  souvent  que  les  bois 
qui  forment  les  planchers  intérieurs  sont  complètement 
carbonisés,  et  certainement  le  plus  grand  vice  de  ce 
genre  de  fabrication  consiste  dans  cette  difficulté  de  régula* 
riser  et  de  maîtriser  la  température,  car  on  remarqué 
généralement  que  les  parties  voisines  de  la  devanture  et 
celles  du  haut  de  la  couche  sont  les  mieux  attaquées,  et  ce 
sont  justement  celles  où  la  température  est  la  moins  élevée; 
il  est  constant  également  qu'on  obtient  de  meilleurs  résul- 
tats en  hiver  qu'en  été.  En  général ,  sur  10,000  kilogram- 
mes de  plomb  employé,  on  ne  retire  guère  qu'une  moyenne 
de  5,000  kilogrammes  de  céruse. 

Au  bout  de  trebte-cioq  ou  trente  six  jours,  ainsi  que 
nous  l'avons  dit,  on  défait  la  couche  avec  précaution  et  on 
recueille  la  céruse  et  le  plomb  que  l'on  porte  dans  l'atelier 
de  triage.  Partout  où  le  vinaigre  a  été  en  contact  avec  le 
plomb,  la  céruse  est  brunie,  par  l'extrait  qui  s'y  est  con- 
centré. Par  son  contact  accidentel,  le  fumier  produit  aussi 
cet  efiét,  qui  y  le  plus  souvent  néanmoins,  provient  de 
l'hydrogène  sulfuré  produit  par  l'élévation  de  la  tempéra- 
ture.. 

On  sépare  à  la  main  les  écailles  de  céruse  qui  se  dé- 
tachent iacUement^  et  on  détache,  au  moyen  d'une  batte, 
celUa  qui  sont  adhérentes  aux  lame^  de  plomb;  on  em- 
ploie qudquefois  pour  le  même  objet  des  cylindres  en  bois 
eamcJéantitlBiqBila  om  fiûl  uêêêêi  les  UpMt  cowertes 
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de  cëruse;  mais  ce  mode  de  triage  ne  vaut  pas  celai  qui 
s'exécute  à  la  main. 

5703. La  cërusc  ainsi  sc^parcedu  plomb  est  soumise  à  l'ac- 
tion de  meules  verticales  tournant  par  couples  sur  une  meule 
dormante.  En  sortant  de  ces  moulins,  elle  passe  sous  d*au- 
très  meules  horizontales;  elle  entre  à  Tëtat  de  bouillie  par 
le  centre  de  la  meule,  et  s'ëcoule  par  un  point  de  la  cir- 
conférence après  avoir  été  broyée.  Elle  est  empotée  immé- 
diatement dans  des  pots  coniques  en  terre  non  vernis,  de 
4  pouces  de  diamètre  sur  5  de  haut.  On  la  met  dans  des 
séchoirs  bien  aérés,  où  elle  reste  une  douzaine  de  jours, 
après  lesquels  elle  est  dépotée  et  portée  dans  une  élu  ve. 
Elle  j  reste  exposée  vinf^t  à  vin^rt-cinq  jours  à  une  tempé- 
rature qu'on  élèvejusqu'à  50  à  60^,  mais  {graduellement,  car 
sans  cette  précaution  les  pains  en  sortiraient  tous  brisés.  Il 
ne  reste  plus  qu'à  les  envelopper  de  papier,  à  les  ficeler  et  à 
les  mettre  en  tonneaux  pour  les  livrer  i  la  consommation. 

Tout  ce  travail  ne  se  fait  pas  sans  que  les  ouvriers  expo- 
sés au  contact  des  produits  et  des  dissolutions,  impré{;oé8 
de  plomb  de  la  tête  aux  pieds,  ne  soient  exposés  aux  affec- 
tions saturnines  et  ny  succombent  souvent.  On  remar- 
quera, sous  ce  rapport,  les  sages  dispositions  des  fabriques 
anglaises,  où  lacéruse,  sortant  des  couches,  arrive  à  Tcm- 
potage,  sans  que  Touvrier  y  ait  mis  la  maîni 

Les  lames  de  plomb  sortant  des  loges  sont  en  effet  trans- 
portées dans  ces  fabriques,  au  sommet  du  bâtiment,  et  là 
on  les  jette  entre  d^ux  cylindres  qui  agissent  sous  Teau  , 
les  broient  et  en  détachent  le  carbonate  de  plomb.  Le 
tout  tombe  dans  une  vaste  cuve  peu  profonde  dont  le 
fond,  percé  de  trous,  amène  de  temps  en  temps  de  l'eau 
en  jets  tumultueux.  La  céruse  détachée,  et  mise  en  sua- 
pension,  s'écoule  avec  l'eau;  les  lames  de  plomb,  ramas- 
sées avec  des  fourches  et  rejclées  sur  les  cylindres,  y  re- 
passent, jusqu'à  ce  qu'elles  ne  cèdent  plus  rien  à  Teau:  alors, 
elles  reviennent  aux  couches  de  tannée,  pour  y  subir  une 
seconde  fois  l'action  qui  doit  les  convertir  en  carbonate. 

Quand  la  céruse  a  été  détachée,  elle  passe,  du  reste, 
dans  des  moulins  succemifs,  et  étages  de  telle  sorte  que, 
tombant  de  Pun  à  Pautre ,  elle  arrive  d'elte-mdme,  en  pâce 
broyée  convenablement,  à  l'atelier  de  moulage,  où  elle  t*8t 
mise  en  pains. 

8708.  U  M«ia<^  4mBÊèi'*m MtMiée  kHi«i6t,  4e  ee 
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rendre  un  compte  exact  de  tons  les  phénomènes  qni  se  ma- 
nifestent pendant  la  formation  de  la  cëruse.  Il  est  certain 
que  cette  production  ne  peut  s'effectuer,  dans  le  cas 
qui  nous  occupe  «  qu'autant  que  ce  métal  se  trouve  plongé 
dans  uoe  atmosphère  chaude ,  humide  et  chargée  tout  A  la 
fois  d'acide  acétique,  d'oxygène  et  d'acide  carbonique. 
Toutes  ces  conditions  se  trouvent  réunies  dans  le  procédé 
que  nous  Tenons  d'indiquer  j  eu  effet,  le  fumier  qu'on 
emploie  a  non  seulement  pour  but  de  produire,  par  sa 
fermentation  9  l'élévation  de  température  et  l'humidité 
nécessaires;  mais  encore,  il  fournit  une  grande  partie  de 
Tacide  carbonique  qui  entre  dans  la  composition  de  la  cé«- 
ruse.  D'un  autre  côté,  les  courants  d*air  dont  nous  avons 
parlé,  et  qui  s'établissent  dans  les  couches,  donnent  l'oxy- 
gèoe  indispensable  pour  oxyder  le  plomb  et  former  la 
carbonate. 

Ainsi,  le  plomb  s'oxyde  aux  dépens  de  l'air,  et  se  car- 
bonate par  1  acide  carbonique  dégagé  du  fumier;  dès  lors, 
à  quoi  sert  Tacide  acétique?  évidemment,  à  produire  de 
Tacétate  de  plomb  tribasique,  qui,  décomposé  par  l'acide 
carbonique,  donne  au  moins  deux  molécules  de  céruse  et 
régénère  une  molécule  d'acétate  neutre  ou  acide  de  plomb. 
Ce  dernier,  rencontrant  du  plomb  et  de  l'air,  engendre 
bientôt  de  l'acétate  tribasique.  L'acide  carbonique  dé- 
compose de  nouveau  ce  sel ,  et  ainsi  de  suite. 

Mais,  il  faut  remarquer  que  ces  réactions  s'effectuent 
sur  des  dissolutions  très  concentrées,  car  elles  se  passent 
évidemment  &  la  surface  des  lames ,  hors  de  tout  liquide  et 
dans  un  courant  de  gaz  qui  ne  laisse  à  l'acétate  tribasique 
ou  A  l'acétate  neutre  que  Teau  qu'ils  peuvent  conserver  ou 
prendre  pour  arriver  à  l'état  de  saturation.  Ainsi,  c'est 
plutôt  sur  des  sels  humides  que  sur  des  dissolutions  que 
les  phénomènes  s'accomplissent.  En  outre,  la  transforma- 
tion du  plomb  en  céruse  s'opère  évidemment  à  la  tempé- 
rature de  60®  en  moyenne,  et  souvent  A  100^. 

D'où  l'on  voit,  qu'en  mettant  de  côté  les  moyens  par  les- 
quels s'obtiennent  les  corps  réaflissants,  la  fisbrication  de 
la  céruse  hollandaise  se  fait  par  1  action  répétée  de  l'acide 
•arbonique,  sur  l'acétate  de  plomb  tribasique  en  dissolu- 
lion  saturée,  ou  même  en  masse  humide  à  une  tempéra- 
ture de  60  ou  80®. 
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cette  concentration  et  cette  fempératnre  ëlevëe,  comme 
donnant  la  clef  de  toutes  les  difficultés  que  présentait  la 
fabrication  de  la  céruse. 

Cest  à  elle  que  sont  dus  la  nature  spéciale  de  la  céruse 
hollandaise,  sa  division  extrême,  l'absence  de  toute  dispo- 
sition cristalline,  et  par  suite  son  opacité. 

Il  est  probable  que  la  réruse  qui  prend  naissance  dans 
ces  conditions  revêt  immédiatement  l'état  solide,  u^a  pas  le 
temps  de  cristalliser,  et  demeure  conséquemment  dépour- 
vue de  toute  transparence. 

Si  1  on  opère  la  décomposition  du  sous-acétate  de  plomb 
dans  des  liqueurs  très  étendues  et  froides,  en  ayant  soin 
qu^il  j  ait  excès  d'acide  carbonique,  on  obtient  au  con- 
traire des  lamelles  de  carbonate  de  plomb  cristallisé  et 
transparent. 

Comme  la  céruse  est  destinée  à  couvrir  le  bois  ou  les 
murs,  plus  elle  est  opaque,  mieux  elle  vaut.  On  reconnaît 
cette  division  extrême  à  un  caractère  dont  les  peintres  se 
servent  habituellement;  ils  veulent  que  la  céruse  ait  la  cas- 
sure conchoïde  :  celle-ci  est  en  effet  la  preuve  que  les  pains 
ont  été  faits  d'une  pâte  très  fine  et  très  homO{;ène. 

3706.  Lorsque  les  analyses  de  Bergmann,  Chenevix  et  au- 
tresy  eurent  constaté  que  la  céruse  était  de  véritable  carbo- 
nate de  plomb,  les  chimistes  purent  la  produire  k  volonté 
par  la  voie  desdoubles  décompositions,etils  avaient  le  choix 
entre  tous  les  sous-carbonates  solubles  et  tous  les  sels  de 
plomb  solubles  ;  mais  il  était  une  condition  difficile  à  rem- 
plir, c'était  d'établir  ce  produit  au  taux  modique  des  cé- 
ruses  fabriquées  en  Hollande  et  en  Angleterre.  M.  Thénard 
indiqua ,  vers  1801,  un  procédé  qui  par  sa  simplicité,  par  la 
régularité  de  sa  marche,  et  par  quelques  unes  des  qualités 
de  ses  produits  paraissait  réunir  toutes  les  conditions  dési- 
rables; ce  procédé  fut  d'abord  mis  en  pratique  par  MM.  Bré- 
choz  et  Leseur,  à  Pon toise,  puis  exploité  sur  une  très 
grande  échelle,  par  M.  Roard,  dans  sa  belle  manufacture 
de  Clîchy. 

Ce  procédé  consiste  à  prendre  du  sous-acétate  de  plomb 
et  à  faire  passer  dans  la  solution  un  courant  de  gaz  acide 
carbonique  qui  précipite  à  Tétat  de  carbonate  l'oxyde  de 
plomb  ajouté  à  l'acétate  neutre. 

Voici  comment  cette  opération  t'exécute  à  Clichy. 

On  MBUMnoe  pw  IUto  HMMiiMli  lonsHteëute  de 


plomb  au  moyen  de  la  litharf^e  et  de  Tacide  acëti((Ue  éteDdo; 
on  a  cipployë  d'abord  Tacide  pyroligneux,  puis  Tacide 
provenant  de  la  fermentation  des  mêlasses  et  de  la  dextri ne; 
la  dissolution  de  Toxyde  se  lait  facilement  par  simple  tri- 
turation a  froid  dans  de  grands  Tases  en  bois,  dans  les- 
quels fonctionnent  des  agitateurs  mis  en  mouvement  par 
une  machine  à  vapeur.  Lorsque  le  liquide  a  atteint  un 
degrë  de  saturation  (17  &  18®  Beaumë),  qu'il  ne  faut  pas 
dépasser,  car  alors  il  se  prendrait  en  masse,  on  le  fait 
écouler  dans  des  réservoirs  intermédiaires  dans  lesquels  se 
déposent  les  matières  qui  n'ont  pas  été  attaquées  par  l'a- 
cide, et  qui  se  composent  de  plomb»  de  fer,  de  cuivre,  de 
parties  terreuses  et  même  de  chlorure  d'argent,  dans  la 
proportion  de  4  à  6  millièmes  environ. 

Lorsque  la  dissolution  est  éclaircie,  on  la  décante  dans 
de  gfauds  bassins  en  bois  couverts,  doublés  de  cuivre  éta- 
mé ,  fort  étendus  en  surface  et  de  peu  de  profondeur;  là, 
on  fait  arriver  l'acide  carbonique  lentement,  par  un  très 
grand  nombre  de  tuyaux,  afin  de  multiplier  le  plus  pos- 
sible les  points  de  contact.  Cet  acide  peut  être  produit  de 
différentes  manières,  suivant  Poccurrence,  soit  par  la  dé- 
composition d'un  carbonate  au  moyen  d'un  acide,  soit 
comme  on  Ta  fait  pendant  longtemps  à  Clichy  par  la  com- 
bustion du  charbon  de  bois;  soit  de  préférence  par  le 
moyen  que  j'ai  indiqué  et  qu'on  y  emploie  aujourd'hui, 
en  décomposant  le  carbonate  de  chaux  par  la  chaleur. 
Voici  comment  on  opère  :  dans  un  fourneau  cylindrique 
et  vertical  on  met  ahernativement  des  couches  de  coke  et 
de  carbonate  de  chaux;  on  met  le  fourneau  en  commu- 
nication avec  les  bassins  qui  contiennent  la  dissolution 
à  précipiter,  au  moyen  d'une  vis  d'Archimède  qui  vient 
puiser  le  gaz  au  sommet  du  fourneau  et  activer  par  consé- 
quent la  combustion,  et  le  refouler  à  travers  le  îiauide.  A 
mesure  que  le  carbonate  de  chaux  est  décompose ,  on  le 
retire  par  la  partie  inférieure  du  fourneau,  et  on  le  rem- 
place par  une  nouvelle  quantité  qu'on  verse  par  lîne  ou- 
verture ménagée  A  la  partie  supérieure  ;  c'est  aussi  par  li 
qu'on  remplace  le  coke  consommé. 

Nous  avons  dit  que  les  dissolutions  marquaient  ordinai- 
rement 17  à  18^  à  l'aréomètre  dé  Beaumé,  au  moment  o& 
on  les  verse  dans  l'appareil  de  précipitation;  après  douse 
heures  de miarehey  la  densité s^est  abaissée  de  4  45%  c'est 
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On  obtient  ainsi  de  la  cëruse  d'une  grande  blancheur  et 
rëonissant  tontes  les  qualités  de  la  meilleure  céruse  de 
Hollande. 

Il  est  facile  de  se  rendre  compte  de  ce  qui  se  passe  dans 
cette  opération  fort  simple  et  fort  intéressante  :  1  acide  car- 
bonique mis  en  contact  avec  l'acétate  de  plomb  tribasîque 
qui  imprègne  la  litharge ,  le  décompose  ;  l'acétate  neutre, 
mis  à  nu,  se  combine  avec  une  nouvelle  proportion  d'oxyde, 
et  forme  une  nouvelle  quantité  d'acétate  tribasicfuequiest 
décomposée  à  son  tour  et  convertie  en  carbonate  de  plomb^ 
et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  la  transformation  complète  de  tout 
l'oxyde  de  ploinb  en  céruse. 

Ce  procédé  est  basé  sur  une  idée  tout  i  fait  ingénieuse^ 
sll  donne  des  produits  d'aussi  bonne  qualité  qu'on  l'a  pré* 
tendu ,  il  parait  appelé  à  faire  une  révolution  dans  cette 
industrie ,  car  il  réuuirait  tous  les  avantages  du  procédé  de 
Clichy,  sans  en  avoir  les  nombreux  inconvénients. 

3710.  On  a  beaucoup  parlé,  il  y  a  quelque  temps,  d'un  au- 
tre procédé  qui  devait  renverser  tous  les  autres,  puisqull  né 
s'agissait  de  rien  moins  que  d'obtenir  la  céruse  sans  vinai- 
gre, sans  fomier  et  sans  acide  carbonique  artificiel  ;  mal* 
heureusement  jusqu'ici  l'expérience  n'est  venue  nullement 
justifier  toutes  les  merveilles  qu'on  avait  débitées  à  son 
sujet. 

Il  s'agissait  tout  simplement  de  mettre  du  plomb  en  gre- 
naille dans  de  l'eau  et  d'agiter  fortement;  il  se  forme  en 
effet  un  précipité  blanc ,  en  quantité  très  minime  et  qui 
n'est  pas  de  la  céruse  ;  c'est  un  mélange  de  carbonate  et  d'hy- 
drate de  plomb;  néanmoins  diverses  tentatives,  toutes 
infructueuses,  ont  été  faites,  tant  en  Angleterre  qu'en 
France  et  en  Hollande  pour  tirer  parti  de  ce  procédé  ;  on 
Ta  même  modifié  sans  plus  de  succès  en  faisant  intervenir 
un  courant  d'acide  carbonique,  mais  la  force  considérablci 
nécessaire  pour  mettre  en  mouvement  les  appareils  conte- 
nant l'eau  et  le  plomb  en  grenaille ,  et  le  peu  dlmportance 
du  produit  obtenu,  ont  forcé  de  l'abandonner. 

3711.  M.  Hochstelter  a  exécuté  quelques  recherches 
analytiques  sur  les  diverses  variétés  de  céruse  i  en  voici  les 
résultats  : 

!•  La  céruse,  fabriquée  par  précipitation,  dans  lescon-» 
ditions  où  Ton  s'est  toujours  placé  dans  la  préparation  en 
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(jrand  n'est  pas  du  carbonate  iif>titre  Co'  PkO,  mais  bien 
une  coinbinai&ou  constante  de  rarhooate  et  d'hydrate  d'o«- 
xyde  de  plomb  2  (Co^  PbO)  +  PbO,  B^O,  Toutes  les  fois 
(fue  le  courant  d'acide  carbonique  n'a  fait  qu^amener  Fa- 
cëtatetribasiqtie  A,  5PbO  A  l'ëtat  d'acëUte  setitreÂ:;  PbO, 
le  précipite  depuis  le  commencement  jusqu'à  la  fin  est  tou- 
jours 2(C0^  Pb)  +  Pb,  H.  Lorsqu'on  précipite  Â,  5PbO 
par  une  dissolution  d'un  carbonate  alcalin,  on  obtient  con- 
stamment un  précipite  fofmé  aussi  de 

2  (CO,  Pb)  +  Pb,  fi 

et  la  liqueur  devient  alcaline. 

Ainsi,  l'existence  d'an  composé  formulé  comme  ci-des- 
sus ne  saurait  être  contestée. 

11  n'en  est  plus  de  même,  si  on  prend  une  dissolution 
étendue  et  chaude  d^acétate  neutre^  l'acide  carbonique,  en 
courant  continu,  en  précipite  du  carbonate  neutre  CO*, 
PbO  et  la  liqueur  devient  très  acide;  la  quantité  qu'on 
peut  ainsi  précipiter  est  d'autant  plus  grande  que  la  li- 
queur est  plus  étendue.  ^ 

Lorsqu'après  avoir  amené  Facétate  tribasique  A ,  3PbO 
à  l'état  d'acétate  neutre,  par  l'acide  carbonique,  en  préci- 
pitant 2  atomes  de  PbO,  sous  forme  de  2  (CO*  PbO)  +  PbO, 
H' O5  on  continue  le  courant*,  le  précipité  change  de  na- 
ture et  devient  du  carbonate  neutre. 

0  (A,  PbO)  +  4.  C0»=4  (COS  PbO)  +  2  (PbO,  H^O) 
ou  bien  2  (CO',  +PbO,  H»OPbO)  +  3  (A,  PbO) 

Ainsi,  par  le  procédé  français,  on  peut  obtenir  à  volonté 
du  carbonate  de  plomb  neutre  ou  du  carbonate  mêlé 
d'oxyde  hydraté. 

L'auteur  a  constaté  que  le  sous-acétate  de  plomb,  à  l'état 
solide,  peut  par  son  exposition  à  l'acide  carbonique  humide 
donner  une  assez  grande  quantité  de  carbonate  neutre  de 

plomb  j  surtout  à  une  température  de  30  ou  40^  ;  c'est 
TU  56 
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dire  qae  dans  le  procédé  hollandais,  il  doit  se  Caire  en  par- 
tie du  carbonate  neutre. 

Cependant ,  d'après  M.  Mûlder,  les  cémses  fabriquées 
par  le  procédé  hollandais  ne  seraient  pas  du  carbonate 
neutre^  mais  des  combinaisons  Tariables  et  souvent  asses 
compliquées  Je  COS  PbO  et  BH)y  PbO  telles  que 

3  (PbO,  CO')  +  PbO,  H'  Oou  bien  »/j  (PbO,  CO*)  +  PbO  HK)  ; 
ou  bien  enfin  7  (PbO ,  CO*)  +  PbO  H*  0 ,  etc. 

M.  Hochstetter  rejette  toutes  ces  formules ,  comme 
n'appartenant  pas  à  des  composés  définis,  et  il  ne  veut  voir 
dans  ces  sortes  de  céruses  que  des  mélanges  variables  de 
CO'PbO  et  de  2  (CO',  PbO)  +  H'0,PbO,  mais  dans  lesquels 
le  carbonate  neutre  est  presque  toujours  de  beaucoup  pré- 
dominant. 

L'infériorité  de  qualité  des  céruses  obtenues  par  le  pro^ 
cédé  français,  ayant  été  attribuée  à  un  état  cristallin,  Taii-* 
teur  a  examiné  comparativement  au  microscope  des  cénf- 
ses  françaises  et  hollandaises  avec  un  grossissement  de 
800  diamètres.  Or,  les  unes  et  les  autres  ne  paraissent  paa 
différer  entre  elles  et  n'offrent  aucun  indice  déstructure 
cristalline;  lesdifférences,  eu  égard  à  la  faculté  de  couvrir^ 
ne  paraissent  donc  pas  tenir  à  cette  cause;  il  n*ose  pas 
se  prononcer  et  attribuer  ces  différences  à  la  différence  de 
composition  des  céruses  fabriquées  par  l'un  ou  l'autre  de 
ces  procédés. 

Tout  serait  expliqué,  ajoute  M.  Hochstetter,  si^  en  réa- 
lisant dans  la  fabrication  française  la  production  d'un 
carbonate  neutre  par  précipitation,  le  produit  ainsi  ob- 
tenu possédait  la  faculté  de  couvrir  au  même  degré  que 
les  céruses  hollandaises  ;  on  aurait  même  un  produit  pré* 
férable,  puisqu'on  reproche  aux  céruses  hollandaises  un 
défaut  de  consistance.  Or,  telle  est  précisément  l'expé* 
rienoe  faite  en  grand  par  M.  Pallu,  d'après  mes  indica- 
tions, èzpérienoe  qui  a  fourni  au  commerce  d'excellents 
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produits^  obtenus  en  précipitant  à  chaud  paî  l'acide  car*^ 
bonique,  le  80U»-acétate  de  plomb  très  ooncentrë. 
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CHAPITRE  X. 

CORPS  aalS  RBOttUtB. 

CHEt&Bm.^  Èeeherehei  sur  h$  eorpi  groi  d^arifjinê  an*- 
mah. 

BRACOFiioTy  Mémoire  iur  la  nature  deê  eorpi  fftaa  i^o* 
nales  de  chimie^  t.  95,  p.  22o. 

Th.  db  Saussvrb  »  Observations  mr et  sur  queh 

ques  substances  huileuses i  Annales  de  chimie  et  dephysi^ 
qne^  t.  13,  p.  259  et  357. 

BussT  ET  Legahu  y  De  la  distillation  des  corps  gras  ^ 
Journal  de  pharmacie,  t.  Hy  p>  353;  idem^  1. 13,  p.  617  ^ 
idem,  t.  13,  p.  57. 

F.  BouDBT,  De  T  action  de  T  acide  hyponiirique  sur  les 
huiles  et  des  produits  qui  en  résultent^  Annales  de  chimie 
et  de  physique,  t.  50,  p.  391  • 

Fbémt,  Action  de  T  acide  sulfurique  sur  les  huiles^  An- 
nales de  chimie  et  de  physique,  t.  65,  p.  113. 

3712.  On  trouve  dans  les  plantes  et  dans  les  animaux  des 
matières  grasses,  diverses  de  consistance,  que  le  commerce 
et  rëconomie  domestique  distinguent  sous  ce  rapport  en 
quatre  groupes  principaux:  les  huiles  grasses,  lesgraisses, 
les  suifs  et  les  beurres.  A  la  température  ordinaire,  les  pre- 
mières sont  liquides,  les  derniers  solides  j  c'est  donc  le  point 
de  fusion  seul  qui  a  servi  de  guide  dans  ce  classement.  On 
désigne  plus  particulièreihent  sous  le  nom  de  beurres  les 
matières  grasses  provenant  de  diverses  espèces  de  lait. 
M.  Chevreul  a  fait  voir  que  tous  ces  produits  renfermaient 
des  acides stëarique,  margarique ouoléiqueunisàla  matière 
que  Schëele  appelait  principe  doux  des  huiles,  et  qu'on 
liomme  aujourd'hui  glycérine»  Ce  sont  donc  des  mélangea 
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de  stéarate,  de  margarale  oa  d'oli^^ile  de  glycArîne;  ci>m- 
pos^K  ii<  ulrea  qu^OD  est  convenu  de  désigner  sous  les  noms 
de  sléarice  ;  n;iargarine  et  oléine.  Quelquefois ,  mais  tris 
rarement  y  ces  matières  se  trouvent  unies  en  proportions 
atomiques^  dans  la  ]Hresque  totalité  des  cas,  elles  sont 
mélangées  en  toutes  proportions. 

Dans  les  plantes,  c'est  surtout  le  fruit  ou  plutôt  la  graine 
qui  se  montre  riche  en  matière  grasse.  Le  rôle  qu^elle  j 
joue  n'a  rien  dVquivoque;  elle  est  destinée  à  développer 
de  la  chaleur,  en  hrûlant,  au  moment  de  la  germination. 

£n  général,  la  matière  grasse  des  plantes  est  enfermée 
dans  les  cellules ,  sous  forme  de  gouttelettes.  Si  on  exa- 
mine l'amande  ordinaire  ou  quelque  semence  émulsive 
analogue,  au  moment  où  elle  se  développe,  on  voit  que  le 
tissu  cellulaire  se  présente  d'abord  parfaitement  pellueide 
et  plein  d'une  liqueur  incolore  et  transparente.  Peu  à 
peu,  à  mesure  que  le  fruit  mûrit,  la  cellule  se  remplit  de 
gouttelettes  oléagineuses,  qui  vont  sans  cesse  augmentant 
en  nombre  et  en  volume.  En  même  temps ,  un  dépôt  de 
matière  azotée,  la  sjnaptase,  se  forme  dans  le  liquide  qu'il 
trouble  et  sur  la  paroi  interne  de  la  cellule  qu'il  épaissit 
et  dont  il  détruit  la  transparence. 

Si  l'huile  est  enfermée  ainsi  dans  des  cellules  closes  de 
toutes  parts  ;  si  elle  s'y  présente  toujours  après  que  la 
cellule  est  formée^  si  sa  quantité  s'accroît  à  mesure  que 
le  fruit  mûrit,  il  faut  bien  que  Thuile,  prenant  naissance 
ailleurs,  arrive  dans  la  cellule  par  endosmose. 

Dans  les  animaux ,  les  graisses  ou  suifs  sont  évidem- 
ment mis  en  réserve  aussi  pour  la  respiration  qu'ils  ali- 
menteraient au  besoin,  si  la  nourriture  venait  à  leur  man- 
quer. Mais  ici,  chaque  cellule  renferme  une  grosse  goutte 
dé  matière  grasse  qui  la  remplit.  Les  cellules  juxta-posées 
en  se  déprimant  mutuellement,  prennent  des  formes  poiyé* 
driques.  L'aspect  de  ces  cellules  difiike,  du  reste  ^  selon 
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qu'où  les  obsetre  aèchet-ou  mouillëés.  Il  suffit  da  moindre 

attouchement  «  du  moindre  effort  pour  les  rompre. 

Tout  porte  à  croire  que  les  matières  fiprasses  prennent 

naissance  dans  les  feuilles;  que  de  1& ,  elles  vont  se  déposer 

autour  de  l'embryon  et  en  gënëral  dans  la  semence  même; 

quelquefois ,   mais   bien  rarement  ,  dans  le   péricarpe 

charnu.  Ce  sont  ces  matières  grasses  qui  passent  dans  les 

animaux  herbivores  et  de  ceux-ci  dans  les  animaux  car- 

olYores. 
Ainsi  y  tout  porte  à  croire  que  ces  matières  grasses  que 

l'industrie  consomme;  que  les  carnÎTores  brûlent  dans 
l'acte  de  leur  respiration ^  que  les  herbivores  emmagasinent 
à  l'eDgraisseraeiatj  que  les  semences  elles-mêmes  concen- 
trent pour  les  brûler  y  sont  des  produits  créés  par  la  végé- 
tation et  prenant  naissance  dans  les  feuilles  vertes. 

Il  est  facile  >  le  s  expliquer  ainsi ,  comment  nous  n'avons 
pu  jusqu'ici  imiter  ces  produits  les  former  artificielle- 
ment. En  général  y  le  travail  qui  se  produit  dans  les 
feuilles  vertes  échappe  à  nos  moyens  de  sjrntiièse. 

5713.  LescDrps  gras  naturels  primitifiB  commencent  i  se 
modifier  dans  le  fruit  ou  dans  les  animaux.  JNul  doute  que 
la  stéarine  ne  précède  la  margarine ,  qui  est  très  proba- 
blement un  produit  déjà  oxydé.  Aîmesure  que  cette  oxyda- 
tion marche,  on  voit  apparaître  les  acides  gras  volatils 
ou  plutôt  les  combinaisons  glycériques  correspondantes. 

£n  effets  «le  même  que  les  acides  stéarique,  margari- 
que  y  oléiquc,  figurent  dans  les  êtres  organisés  à  l'état  de 
stéarine ,  margarine  et  oléine ,  de  même  les  acides  buty- 
rique j  phocénique ,  caprique  ou  hircique ,  figurent  dans 
récoDoraie  des  animaux  ou  des  plantes  i  l'état  de  buty- 
rine,  de  phocénine  ou  d'hircine,  c'est  à  dire  sous  forme 
de  sels  glycériques. 

La  stéarine  est  donc  le  produit  primitif;  elle  se  trouve 
dans  les  feuilles;  le  suif  des  heiHbivores  contient  déjà  de 
la  margarine;  le  suif  des  carnivores  en  renferme  davan- 
tage encore;  le  beurre  ne  contient  pas  de  stéarine.  Nous 
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ne  connaissons  pas  bien  lo  rapport  qui  Ue  PoMine  et  les 
deux  autres  matiires*  Mais  il  est  incontestable  que  les  sels 
glycëriques  formes  par  les  acides  Tolatils  se  présentent 
dans  la  nature  organisée  partout  ou  la  stéarine ,  la  marga- 
rine et  Toléine  ont  été  exposées  à  une  oxjdation  plus  ou 
moins  énergique ,  et  il  est  toujours  facile  en  effet ,  de  déri^ 
^er  les  acides  volatils  des  autres  par  une  simple  oxydation. 
Il  faut  donc  ajouter  aux  matériaux  des  corps  gras  neu- 
tres naturels  les  sels  glycériques  produits  par  des  acides 
TOlatils.  Ils  sont  rarement  en  quantité  considérable  ;  mais, 
par  la  saveur  et  l'odeur  qu'ils  communiquent  aux  matières 
grasses,  toutes  les  fois  que  leurs  acides  deviennent  libres , 
ees  sels  gVfcériques  à  acides  volatils  jouent  un  r6le  très 
Important  dans  les  matières  grasses  alimentaîres. 

Comme  la  margarine  est  plus  fusible  que  la  stéarine, 
nous  pouvons  prévoir  que  les  herbivores  fourniront  les 
suifs  proprement  dits,  riches  en  stéarine;  les  carnivores 
les  graisses  riches  en  margarine;  les  graines  offriront  elles- 
mêmes  des  matières  grasses  déjà  modifiées  et  où  la  mar- 
garine abonde. 

On  ne  doit  donc  point  s'étonner  que  les  matières 'grasses 
varieat  de  consistance  d^une  plante  y  d'un  animal  à  Fautre; 
mais  même  d'un  organe  à  l'autre  dans  la  même  plante  y 
ou  dans  le  même  animal.  Tout  le  monde  sait  que  dans 
les  animaux  ta  graisse  est  plus  dure  dans  le  voisinage  des 
reins  que  dans  l'épi ploon  ou  le  mésentère.  Elle  peut 
même  se  présenter  dans  certains  cas  morbides ,  sous  forme 
ealculeuaeen  quelque  sorte,  mais  alors  elle  est  proba- 
blement dans  un  état  analogue  i  cette  matière  sébacée 
extraite  d'une  tumeur  du  sein,  par  M.  Lisfranc,  et  où 
l'analyse  n'a  fait  voir  que  du  margarate  de  chaux  i  peu 
près  par. 

3714.  Pour  extraire  les  matières  grasses  des  produits  qui 
les  renferment,  il  suffit  en  général  de  briser  les  cellules. 
Tel  est  l'eflitt  que  la  olMilsar  produit  sur  les  graisses  ani* 
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imk8;  elWdiliU  k  mati&re  grane^  la  T&ictile  orive  et  le 
corps  gras  s'ëcoule.  Aussi^  iuffiuil  de  fondre  les  suUs  et  les 
graisses  pour  les  obtenir  purs.  Cette  méthode  est  inappli- 
cable aux  graines  oléagineuse^  i  le  tissu  cellulaire  j  est 
trop  abondant  9  il  &ut  détruire  les  cellules  par  la  tritima- 
tion  et  en  comprimer  la  matière  à  la  presse  j  Thuile  s'en 
ëcouki  surtout  si  on  presse  à  chaud.  Mais  ceci  suppoM  ^fil^ 
la  Hialière  grasse  est  asses  abondante  ^  car  s'il  y  ea  a  ptv, 
la  pressipn  est  iasuflSsante  pour  l'expulser.  ^. i 

On  trouvera  quelquefois  utile,  en  pareil  oaa^  de  la  dé- 
placer par  l'eau.  On  mouiUle  la  poudre  et  oo  comptfîÉUK, 
il  coule  un  mélange  d'eau  et  d'huile.  Ce  procédé  est  mis 
i  profit  dans  Textraction  des  huiles  de  graines» 

EnâUf  lorsque  ces  moyens  ne  fournissent  pas  dematiire 
grasse,  il  est  encore  pr€#^ue  toujours  possible  d'en  eil^aite 
des  matières  orgaais(|$es.aiii<ao7en  de  l'étfier  ou  de  L'aWof^l. 
Il  en  est  peu  qui  nen  renferment.  >     ..  . 

3715.  Les  corps  gr^  ol^leJiMia  par  fusion  ou  pression,  les 
seuls  dont  nous  ajroni  i noustfeoupef  idysèot solides^  mo«s 
ou  liquides  i  la  tempéfaiore  ordinaire/  Les  moini^  fusibles 
ne  résistent  guère  à  une  température  de  30  ou  40^.  Les  pfiis 
liquides  se  solidifient  presque  toujours,  k.  q»el(|ues  degiës 
au  dessous  de  0.  Coosmeles  corps  gras  constitaent  des  dis- 
solutions de  stéarine  ott  ^de  margarine  dans  Foléine,  pHls 
ou  moins  sa  tmrées,  on  coirçmt  que  la  solidification  d'un  cdrùs 
gras  n'est  en  effet  pas  autre  chose  que  la  cristallisation  «e 
la  stéarine  ou  de  la  margwne  dans  une  l^ûle  mère,  ^i 
en  demeure  saturée,  pour  la  température  à  laquelle  laalâ- 
tière  grasse  a  été  portée. 

On  peut  donc,  comme  l'a  fait  voir  M.  Braconnot,  par  la 
simple  pression  du  corps  gras  solidifié,  entre  des  doubles  de 
papier  sans  colle,  obtenir  d'une  part  le  produit  solide ,  et 
de  l'autre  l'huile  mère  liquide  qui  imbibe  le  papier. 

Pour  débarrasser  entièrement  le  produit  solide  de  la 
matière  liquide,  il  est  souvent  bon  d'augmenter  sa  liquidité, 
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et  on  y  parvient  en  fondant  le  prodait  solide  brat,'  résidu 
des  premières  pressions,  avec  un  peu  d'essence  de  térëbeD- 
tbine,  laissant  solidifier  la  matière  et  exprimant  de  noa- 
▼eau.  L'olëine  rendue  plus  liquidé  par  l'addition  de  Tes- 
aence,  passe  dans  le  papier  tout  entière. 

Outre  les  cristaux  de  stëarine  et  de  mar(;arine  que  le  re- 
ficoidissement  fait  déposer  dans  les  matières  grasses,  il 
.cristallise  en  quelques  occasions,  comme  MM.  Pelouze  et 
Boudet  l'ont  vu  pour  les  matières  solides  de  Tbiiile  d'olives 
et  du  beurre  de  cacao,  une  substance  qui  consiste  en  un 
▼éritable  composé  de  margarine  et  d'oléine. 
'  Les  expériences  suivantes- do  M.  Braconnot  donne- 
ront une  idée  f^énérale  de  ces  résultats;  elles  expri- 
ineAt  la  proportion  de  matière  solide  et  de  matière  liquide 
fournies  par  la  pression  pour  quelques  matières  grasses 
eotnmunénient  employées»  dont  fiôordonnerons  d'ailleurs 
plus  loin  une  étude  détaillée: 

Matière  mMc  pMT  10»     -'-•-.;..-.>, 

Beurre  de  vache  des  Vosgesen  été.  •  .40,  fusible  à  57* 
Beurre  de  vache  des  Vosges  en  hiver  65,      idem 

Graisse  de  porc 30^  uo  peu  au  dessus  du  blanc 

de  baleine 

Moelle  de  bœuf 76,  un  peu  au  dessus  de  61'' 

Idem  de  mouton se,  fusible  à  5t* 

Graissad'oie 3i,     »     »  44* 

Idem  de  canard.  • • 38^     »     »  59* 

Idem  de  dindon 96,      »      »  45^ 

Buile  d'olives. .  • .' 98,      »      »  90* 

Idem  d'amandes  •  •  •  • 94,      »      v    6* 

-Idem  de  colza 46,      »      »    7*,5 

5716.  Ordinairement,  les  matières  grasses  sont  incolores 
ou  colorées  d'une  teinte  jaunâtre  qui  est  presque  toujours 
particulièrement  due  à  la  coloration  de  la  partie  liquide. 
Dans  quelques  cas,  cette  couleur  se  détruit  aisément  sous 
l'influence  de  la  lumière  -,  nous  verrons  plus  loin ,  à  l'occa- 
sion de  Tbuile  de  palme,  comment  Tindustrio  a  tiré  parti  de 
cette  propriété. 


• 
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.  Les  graisses  sont  par  elles-mêmes  sans  saTeàr  et  sans 
odeur  ;  mais  elles  prennent  souvent  une  savenr  dësagrëable 
et  une  odeur  persistante  et  pénétrante;  résultats,  toujours 
dus  à  la  destruction  d'un  composé  ^lycérique  renfermant 
des  acides  volatils,  qui,  \ine  fois  mis  en  liberté,  manifestent 
leur  présence  par  l'odeur  et  la  saveur  qui  les  caractérisent. 
Dans  beaucoup  de  cas ,  ces  acides  deviennent  libres  par 
suite  d'une  véritable  fermentation.  SousTinfluence  de  1  eau 
et  d'une  matière  animale  faisant  fonction  de  ferment,  les 
-ads  glycériqueSy  produits  par  ces  acides  volatils^  se  dé- 
truisent. La  glycérine  devient  libre  en  s'hydrdtant.  Les 
acides  s'hydiralwl  aussi  et  deviennent  libres  de  .leur  côté. 
La  présence  d'une  matière  animale  seule,  n^sgfi^p^it  pas 
pour  produise  oe  phénomène  ;  il  faut  le-coneoucs^  ie  Tean 
^4A  de  l'air,  eomoiiB  nous  l'avons  vu:  Teau.pour  liy4rater  les 
produits;  l'air  pour  transformer  la  matière  animale  en 
.ferment 

•i'P  Mais  tout  prouve  que  ce  n*est  pas  seulement  ainsi  que 
46S'  matières,  grasses  s'altèrent  et  prennent  l'odeur  péné- 
itlrai^te  et  la  saveur  caustique  qui  accompagnent  larancidité. 
Sans  aucun  doute,  il  se  produit  alors  des  acides  gras  Tola- 
-tilsy  aux  dépens  des  acides  gras  fixes,  par  les  mêmes  pro- 
cédés d'oxydation,  qui  engendreut  ces  derniers  dans  l'é<:o- 
Jiomie  animale.. 

. .    La  densité  de^  graisses  est  toujours  plus  faible  que  celle  de 

.  J'eau.  Elle  varie,  du  reste,  beaucoup  par  la  chaleus;  car,  les 

-  matières  grasses  sont  des  produits  très^  dilatables,t  surtout 

vers  les  hautes  températures  qu'elles  peuvent  sup{K>rter. 

Voici  quelques  exemples,  d'après  M.  Tfau  de  Saussure: 

Graisse  de  porc  figée.  • . . .   0,938  à  15* 
idem  liquide. . .  0,892  à  50* 

0,881  à  69** 
0,8C3  à  9i* 

Conune  les  besoins  de  l'inda^trie  peuvent  exiger  asse. 


t?  25"  3(3^        94^ 

Eaifefcïxrjx «JWi  0.:H?        »  aS7£ 

...     0,95!J  OJX»>  »J?51  rv,S?I 

...    0.:>?n  f\9iîr       »  0,9n» 

...    0,.9lî>  OJ>ÏI  9^5  Oj?b-2 


Huile  <ie  Un  . . . 
Kxile  «le  rrfa. . 


SU  point  Ap  vvv  At-  Is  fft^pHCpK  bio-  W?  c  uImv^^ 
g  qqt  fait  qi»  JéMDUirM  y^  faudrait 
#peTCsr  mrcMV  covpv  ifzfi^  cotbbi?  s  ^fimuF*  lis  fB8r,*s 
fine*  rilfirtw  fov  amrffr  à  mmikfm  tumllMOtt  dJ^ae 
#»tMl«  Ce  tffwwL  po«Ale  BHÎBiaHM.  ir  RnsBEKide 

i  TatlMiMci  dm  ubiiif  i  af^sf^k 

En  CGtitinTiaiit  i  chaofftfr  Les  matlèra  ^rasaw,  eBt»  «  €t>- 
lomf  •  ftxnwmt  H  boovllmt  «hISb,  ^«t»  !S0l  360  «?t  is^m<* 
3âO^T  iiHoci  rap«^<?e  f«r  faqw?lîe  oa  opcm.  Ainsi,  tandis 
^fÊft  Thmiïe  àff  fictB  IwQt  à  M5^,  fkatt^  dp  aoix.  Tkafle 
#olÎT€  ne  bodilt^Qt  q«e  ▼cts  3dif . 

Mais  3  n<?  fkm  p»  s>  m^praKlre,  k  •eme  d*?  T^aTE- 
tioft  d»  lion€9  «C  d»  •fMJ<?s  aVvpriaie  fm  nm^  transfor- 
matloQ  por^  et  simple  de  la  matière  en  Tspeen.  Le«  ma- 
tières {"laam  ne  foot  r^^^lefaent  pas  Toiatilea.  mn^  d^*i:m- 
posHîoto.  La  base  «^jeMqae  t^  dtovrt  et  se  conTertit  en 
prodaîiffTolatilsotj  <^ieux:  te»  acides  jurasse  ▼otatitiscnt  mi 
aeuiaiciiiaM.ut  ea  prodaics  Tolatils»  Hnîsteyojofir^  acfdes; 
il  ne  se  déf  Hoppe  qa'aœ  faîkla  qaaoïiië  de  gaz  carbooi- 
qae  oa  de  gaz  carboréi  et  il  reste  i  peine  un  réûdu  appré- 
ciable de  charbou. 

Tons  les  corpa  gras  qoi  renferment  une  base  glyc^riqrK 
donnent  k  la  distillation  an  prodnit  acre,  odorant  «  e^Ecitan: 
le  larmoicnicntç  c'est  racrolfine  de  BI.  Bcnéiius. 

ToM  Vm  acupa  graa  qal  ■lafsimnl  de  l'acîda  triâqw 


SowmMeiit  de  l'aolde  8â>ad4iie^  En  ovtre,  ilt  donnent  un 
produit  liquide  adde  iort  analogue  i  Taeide  olëique.  luit- 
mème. 

Tous  les  corpe  {[ras  qol  renferment  de  la  margariçe  ou 
de  la  stëarine^  produisent  i  la  dislillalioQ  de  l'aoîde  marga- 
riqoe  pur,  ainsi  que  l'ont  constata  MM.  Bussy  et  LeoatMi. 
L*aeide  stëarique,  en  effet,  ne  résiste  pas  à  la  distlltatkMl  ; 
oel)e«ci  le  couYertit  en  acide  margarique. 

Le  produit  distillé)  du  moibs.^celui  qui  passe  an  eem 
mencement  de  l^opéralion^  se  âge  prssqne  toujours,  et  pré- 
sente une  masse  confusément  cristalliséeé  Lee  alcalis  le 
dissolvent  e»  entier*  Alla  fin^^  produit  plus  liquide  rsu- 
ferme  une  built  Tolstllf  que  les  idoallt  ne  dtssoinnt  pué. 

Toue  eee  éaraOltees  ue  appliquent  point  à  l^uile  de 
ricin,  qui  offreîieue^otis'ks'iNipparts  des  partieularifés 
que  nous  eiaultueioiu  plus  loin. 

La  fliroltécolsdumtlee  des^kuil^  eMuitoeyciales  pourl^é' 
leetrlcité  n'est  pufiit  égale  -,  c^eet'smr  eette  propliété  que  te 
fonde  le  dlegom^tre  de  Houeêeau«  Lliuile  d'oIÎTes  conduit 
67K  fois  moins  Yke  que  les  autteaw  Deux  gouttes  d'buile 
de  faine  ou  d'ceillette,  versées  dans  dix  granunei  d-hiMe 
d*oliye,  quadruplent  son  pc^ufoiir  condueteuryaesureM. 
Rousseau»  ee  qui  peut  dépendre  de  h  présenee  dé  quelques 
ttaees  d*ueide suif orique  restant  de  l'épuratibn.  - <; 

La  lumière  n'exerce  aucune  action,  sur  les  htiikes,  ahà- 
traction  faite  du  moios,  de  leur  matière  eolcMranteet  'du 
conoouTS  de  l'ait. 

37i7.  L'oxjrgène  et  ratr  exercent  sur  let  matières gtsiies 
une  influence  dont  il  imperte  de  peser  les  moindres  cfrcdn- 
stances.  M.  de  Saussure  qui  a  étudié  la  question  avee'soin 
a  reconnu  que  les  huiles  fixes  réeentes  n'exercent  stir 
l'oxygène  pendant  longtemps  qu'une  action  i  peïne  setili- 
ble.  Tout  à  coup  elles  subissent  plus  tard  un  chàbgetnent 
d'état,  qui  les  dispose  à  en  absorber  de  grandes  quantités. 

Une cuuohufè'Mto  de aubridueix milMtai&tre^ d^ais* 
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teur  sur  le  mercure  â  Tombre  dans  da  gaz  oxygine  pur, 
n'en  a  absorbé  qu'un  volume  égal  au  plus  i  trois  fois  celui 
Av.  riiuil«'  pr'udant  huit  mois;  puis  tout  d'uD  coup  dans  les 
dix  premiers  jours  du  mois  d'août,  elle  en  a  absorbe 
soixante  fois  son  volume.  L^absorptîon  s'est  ralentie  en- 
suite. A  la  fin  d'octobre,  l'huile  avait  absorbe  cent  qua- 
rante cinq  fois  son  volume  d'oxygène^  en  formant  vingt 
et  une  fois  son  volume  d'acide  carbonique.  Elle  n'avait 
point  produit  d*eau.  El  le  s'était  convertie  d'ailleurs  en  une 
-  gAlée  transparente  qui  ne  tacbait  plus  le  papier. 

Telle  est  la  marche  et  telles  sont  les  principales  circon* 
•tances  d'un  phénomène  qui  se  rattache,  conmie  on  yoit  & 
la  propriété  que  certaines  huiles  possèdent  de  se  convertir 
en  un  véritable  vernis^  en  se.desséchant  A  Tair.  Nous  re- 
Tieudrons  plus  bas  sur  cette  parlicularité. 

Mais,  puisque  les  huiles  ont  la  propriété  d'absorber  de 
i'oxygène,  la  combinaison  doit  produire  de  la  chaleur.  La 
formation  d'acide  carbonique,  qui  s'effectue^  doit  en  pro- 
duire également.  Si  cette  oxydation  s'opère  brusquement, 
U  y  a  lieu  de  penser  que  )a  chaleur  s'élèvera  non  seulement 
id'uno  manière  sensible,  mais  bieiAôt  au  point  de  produû^ 
un»  véritable  inflammation  de  la  matière  grasse. 

Ce  phénomène  se  produit  en  effet  et  nous  donne  une  fa- 
cile explication  de  ces  inflammations  spontanées  si  nom- 
breusea  et  si  fréquentes  qui  accompagnent  le  maniement 
et  remploi  des  huiles  fixes. 

Un  peintre  venait  de  frotter  son  tableau  avec  une  bourre 
de  coton  imprégnée  d*huile  siccative  ;  en  jetant  ce  coton, 
il  s*euflamma  subitement  en  Tair. 

^  Daus  les  pharmacies,  quand  on  a  fait  bouillir  des  plan- 
tes avec  des  corps  gras  et  qu  on  jette  le  résidu  exprimé,  on 
a  cent  fois  remarqué  que  la  température  du  tas  s'élève  peu 
i  peu  et  arrive  bientôt  au  point  où  la  masse  peut  s*enflam- 
mer. 

Dana  tes  fiiunquea  de  ronge  d'AndiiMple,  on  sait  qu*il 


téxki  de  {rrands:  soins  pour  prévenir  VinflaniiiiatroQ  da  co-' 
ton  imilë.  Si  oo.  rentassait,  elle  serait  presque  infailHbie. 
;  Dans  les  théâtres,  Tatelier  du  lampiste  présente  dé  bom- 
breux  accidents  d'incendie  attribués,  mal  à  propos,  à  la  né** 
gligence  et  qui  tiennent  le  plus  souvent  à  l'inflammation 
apontioiétf'des  cbiflfons  gras  qui  ont  servi  à  essuyer  les  lam- 
pas«  •■••■• 

Tontes  ces  circonstances  nous  apprennent  que  les  corpa 
gras  qoi  sont  divisés  dans  des  matières  poreuses  et  qui  se 
présentent  ainsi  à  lair  sous  une  surface  très  développée^ 
absorbent  l'oxygène  bien  plus  rapidement,  en  bien  plus 
grande  quantité  et  se  trouvent  ainsi  dans  les  conditions  les 
plus  favorables  à  la  production  de  la  chaleur  et  par  suite 
à  l'inflammation. 

Elles  nous  font  voir,  comment  dans  une  graine  oléagi- 
neuse qui  germe,  l'huile  et  le  tissu  végétal  fonctionnent, 
l'une  pour  s'oxyder  et  l'autre  pour  diviser  le  corps  gras,  le 
rendre  perméable  et  favoriser  ainsi  son  oxydation. 

£t  puisque  ces  oxydations,  tant  que  la  température  ne 
s'élève  pas  assez  pour  en  faire  une  véritable  combustion , 
donnent  naissance  à  des  corps  volatils  et  odorants,  on 
voit  combien  tous  ces  faits  se  lient  de  près  au  phénomène 
du  développement  des  odeurs  dans  les  plantes  comme 
dans  les  animaux. 

Enfin,  il  est  quelques  matières  grasses  qui  se  compor- 
tent d'une  manière  particulière ,  et  qu'à  ce  titre  on  nomme 
des  huiles  siccatives.  En  effet ,  elles  ont  la  propriété  de 
se  résiniûer  plus  ou  moins  promptement  à  l'air.  Les  huiles 
de  lin,  de  noix^  d'œlllette,  etc.,  sont  dans  ce  cas. 

Les  huiles  siccatives  renferment  une  oléine  spéciale. 
C'est  en  elle  que  réside  cette  propriété,  qui  s'exalte  du 
reste  »  quand  on  dissout  dans  l'huile  trois  ou  quatre  cen- 
'  tièmes  de  son  poids  d'oxyde  de  plomb. 

Le  chlore,  le  brome,  attaquent  les  huiles,  forment  des 
acides  avec  leur  hydrogène,  et  produisent  dea  aeidea 
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chlorés  qui  n'ont  pas  iié  itii6\é$j  mais  dont  la 
doit  empêcher  qu'on  emploie  le  chlore  ou  les  chlorures  aa 
blanchiment  des  huiles.  Il  resterait  toujours  un  produit 
chlore  pour  résidu,  et  en  brûlant  de  telles  huiles^  on  pro* 
duirait  toujours  de  Tacide  chlorhydrique. 

8718.  Parmi  les  corps  composés ,  il  en  est  quelqnee  uns 
qui  ont  été  plus  particulièrement  étudiés  dans  leurs  rap* 
ports  avec  les  matières  grasses,  ce  sont  les  bases  alcalines, 
Taclde  sulfurique  concentré,  Tacide  azotique ,  l'acide  hy- 
poaiotique,  le  nitrate  de  mercure ,  l'acide  sulftireux. 

Les  bases  alcalines  transforment  les  matières  passes 
en  savons.  Nous  ne  voulons  pas  étudier  ici  ces  produits  qiii 
▼ont  faire  l'objet  d'un  chapitre  spécial,  et  nous  nous  bor-* 
nerons  à  dire  que  depuis  les  expériences  de  M.  Cheyreul, 
on  sait  que  la  formation  des  savons  consiste  en  un  simple 
déplacement  de  la  base  glycérique  par  une  base  minérale^ 
déplacement  qui  peut  se  représenter  et  s'expliquer  de  la 
manière  suivante,  d'après  les  expériences  de  M.  Chevreul. 

iOO  parties  de  graisse  de  mouton  donnent'par  la  sapo- 
nification 8,0  parties  de  glycérine  et  un  savon  d*où  l'acide 
tartrique  sépare  96,5  parties  d'acide  gras;  en  tout  104,5 
parties.  Il  s'est  donc  fixé  4,5  d'eau. 

100  parties  de  graisse  de  porc  donnent  8,8  de  glycé- 
rine et  95,9  d'acide  gras*,  en  tout  104,7,  d*où  4,7  d'eau 
fixée. 

100  parties  de  graisse  d'homme  donnent  9,66  de  glycé- 
rine et  96,18  d'acide  gras  5  en  tout  105,84,  d'où  5,84 
d'eau  fixée. 

Cette  eau*  se  fixe  en  partie  sur  les  acides  pour  les  hy- 
drater ,  en  partie  sur  la  glycérine. 

Ainsi,  quand  on  saponifie  une  matière  grasse,  les  stéa* 
rate,  margarateet  oléale  de  glycérine  qtii  sont  anhydres^ 
sa  convertissent  en  glycérine  hydratée  et  en  stéarate,  mar- 
gaitti  ou  oiéate  de  potasse  ou  de  soude.  Vient-on  ensuite 
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à  décomposer  le  sel  formé  par  l'acide  tartrique,  Q  se  préci- 
pite des  acides  hydratés. 

Nous  ne  savons  pas  encore  reproduire  au  moyen  de  ces 
acides  hydratés  et  de  la  glycérine  hydratée  elle-même  | 
les  corps  gras  neutres  d'où  ils  ont  été  extraits. 

Quand  on  traite  les  matières  grasses  par  l'acide  snlfti- 
rique  concentré  ^  celui-ci  s'empare  de  la  base  glycériqua 
pour  former  de  l'acide  sulfoglycérique.  Les  acides  gras 
devenus  libres  se  combinent  également  i  Tacide  sulfuri*» 
que ,  mais  d'une  manière  transitoire  et  se  convertissent 
en  acides  nouveaux  que  nous  étudierons  plus  loin>  d'après 
M.  Frémy. 

L'acide  azotique,  l'acide  hypoazotique,  le  protonitrate 
de  mercure  et  dans  certains  cas  l'acide  sulfureux, jouis- 
sent de  la  singulière  propriété  de  transformer  Tôléine  non 
siccative,  en  une  substance  solide,  l'élaïdine. 

Cette  propriété  reconnue  par  M.  Poutet,  pharmacien 
distingué  de  Marseille,  dans  le  protonitrate  de  mercure , 
permet  de  distinguer  des  autres  huiles  les  huiles  qui  ren- 
ferment de  Toléine  non  siccative,  de  distinguer  conséquem- 
ment  Thuile  d'olives  de  Thuile  de  graine. 

Il  suffit  de  mêler  Thulle  d'olive  avec  du  nitrate  de  prot« 
oxyde  de  mercure  ou  de  l'acide  hypoazotique  pour  voir,  au 
bout  de  quelques  heures,  le  mélange  se  solidifier,  si  on 
opère  sur  l'huile  d'olive.  L'huile  de  graines,  en  pareil  cas, 
demeure  liquide  ^  des  mélanges  de  ces  huiles  prennent  des 
consistances  plus  ou  moins  marquées. 

3719.  On  remarquera  que  les  principes  acides  des 
huiles  ou  graisses  sont  toujours  moins  fusibles  que  les 
graisses  elles-mêmes* Les  exemples  suivants  ne  laissent 
aucun  doute  à  cet  égard  : 

Polot  de  riuioo  ^"^  "  Point  de  ttuloBj 

Myristine .  •  • .  51^  Acide  myristique.  ••  •  49® 

Élaïdine |32®  Acide  élaidique 45^ 

Margarine. . . .  43®  Acide  margarique  • . .  60^ 

Stéarine.. •••  62?  Acide  stéarique  ..••  •  70® 


• 


l^  OOU«  «BAS   l^UnTKSS. 

Qn  âè?e  donc  d*en%iroii  15^  le  poiol  de  fiision  dTi 
nwtiire  grasse,  en  la  coD¥erlis.^atit  en  acide  libse.  De  U, 
tODt  rinlérét  de  la  fafaricatiou  des  bougies  «léariqnes»  ^cst 
à.diie.de  la  conversion  dn  snif  en  acide  stéariqoe  poiK  la 
CdiricaUon  des  bougies. 

.  Comme  il  7  a  certaines  huiles  qui  sont  appliqvéca  â  la  la- 
Mcalioo  de  f  éclairage  au  gaz,  comme  aussi  on  est 
vsnt  ibreé  de  calcoier  ks  consmnmaiionsrelativeaâ  la 
boilioii  des  huiles  appliquées  directement  a  rëdainge,  3 
est  nëcfsssire  de  placer  ici  ks  analjses  élànentairea  de  dK 
venes  viitières  grasses.  On  les  trouYm  dans  le  tnbleamaut» 
▼ant: 

Graisse  de  mouton*. 79,0  11,7  S^3 

Graisse  dis  porc 79,0  ll^l  9,7 

Graisse  d'homme 79,0  i!,4  9,6 

.   Huile  de  noix 79,7  i0,5  9,1 

Huile  d'amandes 77,4  1 1,5  10,S 

Huile  de  lin 76,0  11,5  12,6 

HuUe  de  ricin 74,0  11,0  14,7 

Les  analyses  des  graisses  ont  été  exécutées  par  M.  Cbe- 
▼reul^  celles  des  huiles  par  M.  Th.  de  Saussure.  Quoique 
les  nombres  qui  les  expriment  puissent  être  modUfiés  légè- 
rement par  de  nouvelles  recherches,  on  peut  les  regarder 
comme  parfaitement  couyenables  à  toutes  les  études  in- 
dustrielles. 

^720.  Les  recherches  classiques  de  M.  Cherreal  ont  fiait 
Toir  que  presque  tous  les  corps  gras  consistent  en  Téritables 
sels  dout  Tacide  jouit  des  propriélés  générales  des  matières 
grasses ,  et  dont  la  base  se  transforme  en  glycérine  en  s*ap- 
propriaut  de  Teau. 

D'après  ^U  Pelouse ,  la  glycérine  renferme  : 

Ol  ff*  0» 


^ 
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mais  dans  les  sels  qu'elle  forme  ^  elle  conilendraic 

C"  H"  0«. 
Il  parait  Déaûmoîns  qu'elle  pourrait  eocore  perdre 
Tcau  et  se  réduire  ainsi  à 

C"  H»  0*=.  2C  H*  0 
qui  serait  d'après  M.  Stenhouse  le  yéritable  ëquiyalent  de 
la  base  glycérique.  On  aurait  donc  y  en  appliquant  ici  les 
formules  de  la  série  alcoolique  ^ 
^C5  H*  glycërUc, 
C*  H*  0  éther  gtycërique, 
C*  H^  0 ,  H'  0  alcool  glycërique , 
€•  H«  0,  2  H^  0  glycérine  libre. . 
Les  acides  gras  qui  unis  à  l'élher  glycërique  fbrmétil 
les  corps  gras  naturels,  appartiennent  eux-mêmes  presque 
tous  â  une  série  qui  va  servir  à  les  caractériser,  tout  en 
indiquant  d'un  seul  trait  les  nombreuses  et  Importantes 
découvertes  que  leur  étude  promet  encore.  Yoici  cette 
série ,  à  laquelle  il  est  presque  inutile  de  rien  ajouter  : 
C"  H"  01  acide  margarique  -,  fusible. ...  à  60* 

C«  H"  0*  acide éthalique à56<^ 

C*H«0* 

C"  H**  0*  acide  myrîstîque.. 449* 

C"  H"  0^  acide  cocinique à  55* 

C*«  H«  0*   : 

c^*  H«  0^  : 

C**  H«  0*    

C3«  iP  0*  acide  caprique? kiH^ 

O^  H^'  0*  acide  roceUique? 

C*  H'*  0*   acide  œnanthylique 

C"  H^*  0*  acide  caproïque? 

çK  JJ20  Q4  ^i^e   valérianique 

C'^  H"  0^  acide  butyrique? 

C"  H"  0* 

C«  H»   0*  acide  acétique iT 

C*   V  0^  acide  (brmique.  •  ..4  •  .au  dessous  de  léro. 
Vf.  57 
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II  est  facile  de  voir  enfin  que  Tacide  stéariqne  renferme 
le  même  radical  que  Tacide  margarique  et  qu'il  en  est  de 
même  de  l'acide  œnanthique,  relatiyement  à  l'acide  oenan- 
thylique.  On  a,  en  effet  : 

Acide  stëarîque (?*  ff*^0'  =  (Ci  H«)  0*+  2  BPO 

—   œnanthique..   C»«  H«  <>•  =  (C»H»)  0^+  ffO 

L'assimilation  de  tous  ces  acides  ëtant  admise ,  il  faut 
en  conclure  : 

1*  QuUl  existe  un  alcool,  un  ëther  et  un  hydrogène 
carbone  correspondants  à  chacun  d'eux. 

3®  Qu'il  existe  une  aldëhyde  et  un,  acëtone  également 
correspondants  à  chacun  de  ces  acides* 

3^  Que  de  même  qu'à  l'aide  des  agents  oxydants  on 
peut  convertir  l'acide  acétique  en  acide  formique  y  de  même 
on  peut  espérer  qu'en  agissant  sur  l'acide  margarique  ^  on 
pQurra  réaliser  quelques  uns  des  acides  qui  le  suivent. 

Eqfin ,  que  l'espoir  de  remplir  quelques  unes  des  lacu- 
nes de  cette  série,  doit  encourager  à  persévérer  dans  l'étude 
des  acides  gras ,  et  en  particulier  dans  l'étude  de  ceux  qui 
par  leur  volatilité  et  leur  solubilité  prononcée,  semblent 
plus  propres  à  réaliser  les  acides  les  plus  rapprochés  de 
l'acide  acétique.  U  faut  ajouter  que  l'étude  des  propriétés 
physiques  de  tous  les  composés  correspondants  de  cette  série 
promettrait  aux  physiciens  de  belles  relations  à  découvrir. 

Voici  les  formules  des  acides  gras  qui  ne  rentrent  pas 
dans  la  série  précédente  : 

Acide  élaïdique <?**B*»  0^ .  • .? 

~    oléique. 0»H»0*....? 

-^  margaritiqne. • .  Ci  H"  O*....? 

—  vératrique C*  H*  0*. 

^  adipique C»  H**  0». 

—  phocénique • . • .  Ci*^  H"  0*....? 
~    subérique C"  H"  0*. 

-^  Imtyrlque.:. ......  0«  B"  O?...,? 
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Acide  SQCcinique 03  H"  0^. 

—  pimëUque C^  H"  0«. 

—  llpique e*  H«  0». 

Parmi  ces  corps,  les  acides  subëriqae,  piméliqae  et 
lipique  ne  mëritent  pas  le  nom  d'acide  gras  ;  les  autres  pré- 
sentent presque  tous  des  formules  tellement  incertaines , 
qifil  serait  prématuré  de  chercher  à  les  mettre  en  relation 
avec  les  acides  de  la  série  précédente. 

Avant  d'aborder  Phistoire  particulière  des  corps  gras 
neutres  qui  doit  faire  l'objet  de  ce  chapitre,  je  me  vois 
forcé  de  revenir  sur  les  acides  gras. 

Dans  le  cinquième  volume  de  cet  ouvrage,  j'ai  étudie 
ces  acides  que  j'ai  divisés  en  deux  groupes,  savoir  t  en 
acides  gras  fixes,  tels  que  les  acides  stéarîque,  margarique 
et  oléique,  et  en  acides  gras  volatils.  Depuis  cette  époque, 
on  n'a  rien  ajouté  à  l'histoire  des  acides  volatils^  la  ccmn 
position  de  quelques  uns  de  ces  produits  a  seulement  été 
vérifiée,  mais  nous  ne  savons  rien  de  plus  sur  leurs  réac- 
tions. Des  travaux  importants  ayant  été  publia  au  con*- 
traire  dans  ces  derniers  temps  sur  les  acides  gras  fixes, 
no|is  reviendrons  sur  ce  sujet  important. 

ACIDl   SVÈAMiqVE* 

5721  •  D'après  les  expériences  de  M.  Redtenbacher,  lu 
composition  de  ce  corps  serait  pour  l'acide  anhydre, 
tel  qu'il  existe  dans  le  sel  d'argent 

Qtm  gt»  05^ 

et  pour  l'acide  cristallisé 

çi»  313105^2  H* 0. 

Cette  foniiide  a  été  déduite  tant  de  l'analyse  de  l'acide 
libre  que  de  l'analysç  du  stéarate  d'argeùt  et  de  l'éther 
stéarlqfie.  Nous  Ae  reviendrons  pas  ici  sur  l'histoire  des 
.^t^ai^t^î^itojif  ^^  4irons  que  quelques  mots  de  l'éther 
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ttéariqae,  et  feulement  parce  qa'U  a  serri  &  Im  délennina- 
tion  du  poids  atomiqiie  de  cet  acide. 

Êiher  siéarifue»  Ce  produit  se  prépaie  en  faisant  pu- 
aèr,  jnsqu^â  saturation,  un  courant  diacide  chloiliydiîfiie 
dans  une  dissolution  alcoolique  d'acide  atéariqne.  On 
chauffe  ensuite  l^;èrement  le  liquide,  et  on  Tag^te  a^ec  de 
Teau  chaude,  jusqu'à  ce  que  tout  Tadde  dbOaÂjàu/gat  es 
aoît  éloigné. 

On  <ri>tient  ainsi  un  produit  incolore^  tnn^nrcst,  cxit- 
trilin,  fondant  Ters  30^,  d'une  odeur  très  Caibley  else  dé- 
composant par  la  distillation.  Cet  éther  est  déocmpoK  par 
lai  potasse  en  alcool  et  en  acide  stéarique,  qui  s*anit  &  ïal- 
eali.  La  composition  de  cet  éther  se  rq^iëaeote  par  : 

qui  peut  se  décomposer  en 

C«H«0»,C»H~0,H»O. 

3722.  DùUUation  siche  de  Taeiié  êtéarifum.  Le  piodoît 
de  cette  distillation  est  une  matière  complexe,  qui  se  com- 
pose d'un  produit  acide  et  de  deux  produits  neutres, 
dont  Tun  se  présente  sous  la  forme  d^nne  substance  blan- 
che cristalline,  ressemblant  i  la  paraffine  par  ses  caractèits 
extérieurs;  le  second  est  une  huile  douce  d*une  odeur 
cmpyreumatique.  £n  faisant  bouillir  le  produit  brut  avff 
du  carbonate  de  soude,  exprimant  et  séchant  celui-ci  et  le 
traitant  ensuite  par  Télher,  ce  Téhicule  eniraine  les  deux 
substances  neutres,  et  laisse  un  sel  de  soude  mélanï^f  i 
Texcès  de  carbonate.  En  décompoaant  par  Tacide  chior- 
hydrique  le  sel  de  soude  purifié,  on  obtient  anesubsuocf 
qui  y  après  ayoir  été  purifiée  à  Taide  de  pluaieurs  cristalli- 
sations  dans  ralcool,  fond  exactement  &  00*.  Ea  effet, 
c'est  de  Tacide  margarique. 

Par  réyaporation  de  Téther^  la  substance  aoUde  cristil- 
lise.  Au  moyen  de  plusieurs  çristiHisationa  danaoeWb- 


cule,  elle  se  pr&ente  sous  la  fotme  de  paillettes  crittallineâ, 
blaDcheS)  nacrées,  diaphanes  et  fondant  vers  77*. 

Distille  avec  de  la  chaux,  l'acide  stëarique  donne  un 
produit  identique  au  précèdent  et  pour  les  propriétés  et 
pour  la  composition.  Cette  matière  purifiée  convenable* 
ment  serait  la  margarone. 

En  soumettant  à  l'évaporation  Téther  duquel  la  marga- 
rone  s'est  séparée,  on  obtient  une  huile  empyreumatique, 
souillée  par  une  grande  quantité  de  cette  matière.  A  l'aide 
d'une  distillation  convenablement  conduite,  les  premiers 
produits  peuvent  être  obtenus  à  peu  près  exempts  de  mar* 
garone.  Soumis  à  Fanalyte,  ce  composé  donne  une  ocHUr 
position  en  centièmes,  identique  avec  celle  du  gaz  oléfiant* 

Tels  sont,  en  résumé,  les  produits  qui  se  forment  par 
la  distillation  sèche  de  l'acide  stéarique.  Ainsi,  ce  dernier 
se  divise  par  l'action  de  la  chaleur  en  acide  margarique 
hydraté,  margarone^  eau^  acide  carbonique  et  hydrogène 
carboné. 

Ces  r&ultats  expliquent  pourquoi  le  produit  de  la  dis- 
tillation de  l'acide  stéarique  en  a  sensiblement  conservé 
le  point  de  fusion,  bien  que  l'acide  margarique  fonde  à  60*, 
car  ce  produit  se  trouve  mêlé  de  margarone  dont  le  point 
de  fusion  est  à  77®. 

■ 

La  réaction  qui  s'opère  dans  la  distillation  sèche  de  l'acide 
stéarique,  est  conforme  aux  décompositions  ordinaires 
opérées  par  le  feu.  L'acide  bibasique  est  dédoublé^  il  en 
résulte  de  l'eau  et  un  acide  monobasique,  qui, se  décompo- 
sant &  son  tour,  donne  de  l'acide  carbonique  et  de  la  mar- 
garone; enfin  il  se  forme  un  hydrogène  carboné,  dernier 
produit  qui  se  présente  à  la  fin  de  toutes  les  distillations 
de  matières  organiques. 

3725.  Action  de  Taeide  nitrique  sur  Vacide  etiarique. 
Lorsqu'on  traite  à  chaud  1  partie  d'acide  stéarique  par  2 
ou  5  parties  d'acide  nitrique  à  32*  B.,  il  se  produit  des  com- 
posés qui  diffèrent  suivant  la  durée  de  l'action  :  au  com-  ' 
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Biencement,  dès  que  le  mélange  entre  en  ébullition,  il  s'é- 
tablit une  réaction  très  yiye  ;  on  remarque  un  dégagement 
abondant  de  bi-oxyde  d'azote  accompagné  d'un  antre  gaz 
qui  irrite  fortement  les  organes  respiratoires.  Si  on  laisse 
ensuite  refroidir  la  masse,  un  acide  gras  s'en  sépare;  l'a- 
cide nitrique  ne  renferme  aucune  substance  étrangère  en 
quantité  détermhiable,  et  lacide  gras  qui  surnage  est  so- 
lide, cristallin,  fond  à  60°,  et  présente  toutes  les  propriétés 
de  l'acide  margarique. 

La  formation  de  l'acide  margarique  par  l'oxydation  de 
l'acide  stéarique  s^explique  d'une  manière  très  simple,  en 
admettant  que  ce  dernier  prend  un  atome  d'oxygène^ 
selon  la  formule  suivante  : 

C»  n"*,  0'  +  0  =  2  CP  H»  0*. 

ce  qui  correspond  à  la  composition  de  9  atomes  d'acide 
margarique  hydraté. 

L'acide  stéarique  peut  encore  être  transformé  en  acide 
margarique  par  un  mélange  d'acide  sulfurique  et  d'acide 
chromique. 

Si  l'on  traite  l'acide  stéarique  pendant  plusieurs  jours 
par  de  Tacide  nitrique  bouiliaot,  l'acide  margarique 
formé  d'abord  se  dissout  peu  à  peu,  et  finit  par  disparaî- 
tre complètement,  surtout  si  l'on  renouvelle  de  temps  & 
nutre  l'acide  nitrique.  On  obtient  en  dernier  lieu  une 
solution  acide ,  limpide ,  qui  renferme  de  l'acide  subé- 
rique,  de  Tacîde  succinique  et  un  corps  oléagineux  so- 
luble  dans  l'acide  nitrique. 

3724.  Lorsqu'on  évapore  à  moitié  la  solution  acide , 
elle  se  prend  au  bout  de  vingt-quatre  heures  en  une 
masse  presque  solide.  On  la  purifie  de  l'eau-mère, 
par  des  lavages  à  l'eau  froide,  par  plusieurs  cristallisa- 
tiokis  dans  l'eau  chaude,  par  expression  et  dessiccation. 
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Ainsi  piëparë^  le  produit  conmte  en  acide  sabériqae  blanc, . 
sans  odeur,  qui,  aëchë  à  iOO°,D'eotre.eii  fusion  qu'à  120^. 

Une  solution  aqueuse  d'acide  subërique  saturée  à  chaud 
se  prend  en  une  boullie  composée  de  petits  cristaux  gre- 
nus ,  qui  se  dess&cbent  en  une  poudre  poreuse  d'un  blanc 
éclatant.  Une  solution  de  ce  métne  acide  dans  l'acide  ni- 
trique  étendu,  le  laisse  déposer  à  Tétat  de  grains  durs  et 
réguliers. 

Lorsqu'on  soumet  à  la  distillation  sèche  du  subérate  de 
chaux  avec  un  excès  de  chaux,  on  obtient^  entre  autres 
produits ,  un  liquide  huileux  qui  distille  A  la  température 
de  186^.  Ce  liquide  est  incolore  quand  il  est  pur  et  reste 
liquide  même  à  —  12^  C;  il  possède  une  forte  odeur  aro- 
matique. Il  attire  l'oxygène  de  l'air^  et  ae  concrète  alors 
en  un  corps  cristallin  qui  est  de  l'acide  subérique.  L'a- 
cide nitrique  lui  fait  subir  la  même  transformation. 

M.  Boussingault ,  qui  a  découTertce  oorpa,  exprime 
sa  compositioil  pat  la  ffmnule 

qui  Tient  d'être  confirmée  par  M«  TiUejf  et  qui  s'accorde 
exacitemant  aree  la  densité  de  sa  vapeur^ 

37S5i  En  évqporant  les  eaux  de  lavi^ge  de  l'acide  su- 
bérique, on  obtient  de  l'acide  succinique.  C'est  parti- 
culièrement dans  les  eaux  de  layaga.  de  l'acide  subé- 
rique, ainsi  que  dans  les  eaux  mères  du  produit  de  l'ac- 
tion de  l'adde  nitrique,  que  se  trouve  l'aoide  succinique.  On 
l'en  retire  par  une  éraporation  lente  el  par  le  refroidis- 
sement; il  se  dépose,  accompagné  d'une  grande  quantité 
d'acide  subérique ,  sous  la  forme  d  une  croûte  blanche  et 
âtgios  grains,  qui  adhère  au  fond  du  vase. 

A  l'aide  de  plusieurs  cristallisations  dans  Teau ,  et  au 
moyen  de  l'éther  bouillant  qui  dissout  peu  d'acide  suc- 
ciniquA  et  beaucoup  d'acide  subérique ,  on  peut  le  débar- 
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xatier  de  ce  dernier.  Cett  surtout  par  le  snbliinetion  qa'oo 
peut  obtenir  l'acide  tncciniqoe  par.  En  effet,  cet  acîdeae  ta- 
blime  le  premier  et  ae  condense  sur  ks  parties  sopérieuies 
do  yase,  i  Tëtat  de  hoappes  déliées  et  transparentes. 
Par  une  nouvelle  sablimalion,  on  l'obtient  d'une  pureté  plus 
parfaite  que  par  tout  autre  procédé;  le  succin  lai-méme 
ne  le  donne  pas  si  beau. 

Lorsqu'on  compare  la  composition  de  l'acide  succiniqne 
aiee  celle  de  l'acide  subérique  qui  se  produit  en  niéme 
temps  que  lui ,  il  semble  évident  que  l'acide  succinique  se 
forme  par  l'effet  de  Toxy dation  énergique  a  laquelle  l'acide 
subérique  se  trouve  soumis  lui-même  sous  Pinfluence  de 
l'acide  nitrique.  En  effet  on  a 

C«  H»ÎO*  —  H^  +  0*=  C«*H"0«. 

•♦i  s 

ACIDE   KiJlGAaiQUB. 

3726.  Nous  avons  vu  précédemment  qoel'addestéarique 
se  transforme  par  la  distillation  sèche  enaoidamargariqoe 
et  en  divers  produits  secondaires.  Différents  corps  gras  neu- 
tres, tels  que  la  graisse  de  bœuf,  la  graisse  de  porc,  Thuile 
d'olive,  l'acide  oléique  brut,  etc.,  fournissent  également 
de  Paeide  margarique,  lorsqu'on  les  distille.  Il  faut  chauffer 
rapidement  au  corameneemeut,  afin  de  chasser  l'humidité^ 
qui  se  trouve  toujours  mélangée  à  la  matièKe,  et  qui  occa- 
sionne des  soubresauts,  capables  de  déterminer  la  rupture 
des  yases.  Dès  que  la  matière  présente  une  ébnllition  ré* 
gulière ,  il  fout  modérer  le  feu. 

Les  produits  de  la  distillation  se  condensent  facilement 
dans  le  récipient.  En  employant  un  appareil  de  Woulf ,  on 
peut  recueillir  en  outre  un  hydrogène  carboné ,  ainsi  que 
l'acroléine  dont  l'odeur  est  si  désagréable  et  si  pénétjrante. 
En  même  temps,  il  se  développe  de  l'hydrogène  carboné 
gazeux  et  de  l'acide  carbonique. 

Le  produit  de  la  dlstUlation  de  la  graisse  de  bœuf  possède 
presque  la  même  consiptance  que  la  grpisse  non  distillée; 
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celai  qu'on  retire  de  U  graisse  de  porc  se  solidifie  da- 
vantage :  l'huile  d'olive  et  l'acide  olëique  donnent  des  pro- 
duits onctueux,  surtout  lorsque  la  distillation  est  con-* 
duite  avec  lenteur. 

Le  produit  brut  étant  exprimé  afin  de  séparer  autant 
que  possible  la  matière  liquide  ',  le  résidu  doit  èbct  repria 
par  l'alcool  dans  lequel  on  lui  fait  subir  plusieurs  cristal-»  • 
lisations;  on  le  saponifie  ensuite. 

Si  l'on  transforme  le  savcm  de  potasse  ou  de  soude  ainsi 
fonné,  en  savon  de  cbaux,  et  qu'on  traite  ce  dernier  ael 
par  l'alcool ,  ou  mieux  encore  par  Téther ,  on  en  peut 
extraire  deux  substances  dont  l'une  est  liquide  et  l'aulre* 
solide  et  cristallisable.  Ce  sont  celles  dont  nous  avons  déjà- 
signalé  la  production  dans  la  distillation  de  l'acide  stéari- 
que.  En  décomposant  le  savon  de  chaux  par  un  acide  y 
lavant  la  matière  grasse  obtenue  avec  de  l'eau  et  lui  faisant 
subir  plusieurs  ^cristallisations  dans  l'alcool ,  on  obtient 
enfin  l'acide  margarique  pur  fusible  à  G(f» 

L'analyse  du  margarate  d'argent  conduit ,  pour  l'acide 
anhydre,  à  la  formule 

L'acide  cristallisé  renferme  un  équivalent  d'eau;  sâ  fccw. 
mule  est  donc 

JEther  margarique.  Ce  composé  se  prépare  en  saturant 
par  du  gaz  chlorhydrique  sec 'une  dissolution  alcoolique 
d'acide  margarique.  Ayant  même  que  la  majeure  partie 
de  l'alcool  soit  saturée  de  gaz,  Téther  margarique  se  sé- 
pare i  l'état  d'une  huile  légère;  par  des  lavages  i  l'eau 
bouillante,  et  au  moyen  de  cristallisations  dans  l'alcool,  on 
parvient  à  l'obtenir  parfaitement  pur. 

Les  résultats  de  l'analyse  s'accordent  avec  la  formule 

C«H««0*,C?»«0. 
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lUargar&ne.  Nous  avons  va  (5062)  qu'en  distillant  un 
mélange  de  4  parties  d'acide  margarique  et  de  1  partie  de 
chaux  vive  rëcemmeut  calcioëe,  on  obtenait  une  substance 
neutre  que  nous  avons  désignée  sous  le  nom  de  margarone. 
En  faisant  bouillir  le  produit  brut,  ainsi  obtenu ,  avec 
une  dissolution  alcaline ,  on  saponifie  l'acide  qui  passe 
toujours  inaltéré  au  commencement  de  la  distillation.  £n 
dissolvant  ensuite  dans  l'étfaer  le  produit  privé  diacide  mar- 
garique,  on  le  débarrasse  d'mi  corps  liquide  qui  l'accom- 
pagne toujours,  «t  qui  le  dissout  en  grande  quantité.  Si 
Ton  emploie  une  plus  forte  proportion  de  chaux,  on  n'ol>- 
tient  qu'un  produit  liquide  d'où  l'on  ne  parvient  pas  à  ex- 
traire de  la  margarone. 

Lorsqu'on  distille  la  margarone,  elle  passe  en  partie  sans 
altération»  et  elle  se  détruit  en  partie.  Il  reste  un  dépôt 
charbonneux  dans  la  cornue,  et  le  produit  distillé  se  trouve 
souillé  d'un  corps  liquide  dont  on  peut  le  débarrasser  par 
des  cristallisations  réitérées  dans  Téther. 

L'analyse  de  cette  substance  conduit  i  la  formule 

C^H««0- 

On  a  vu  que  l'acide  margarique  pur,  soumis  A  la  distil- 
lation sèche,  se  décompose  en  petite  quantité,  en  donnant 
naissance  à  de  l'acide  carbonique  et  à  la  margarone. 

ACIDB   OLÉIQUE. 

3727.  Cet  acide  constitue  la  partie  essentielle  des  matières 
grasses  non  siccatives*,  il  se  rencontre  en  quantité  moins 
considérable  dans  les  suifs ,  les  graisses  solides,  la  bile  hu- 
maine, etc.  Les  huiles  grasses  qui  se  résinifient  à  Fair  ren- 
ferment, d'après  lés  expériences  de  Pelouze  et  Boudet,  un 
acide  qui  diffère  de  l'acide  oléique  par  ses  propriétés. 
Parmi  les  huiles  non  siccatives,  celle  qui  paraît  de  l'emploi 
le  plus  convenable  pour  l'obtenir,  est  Thuile  d'amandes, 
qui  Qe  contient  que  fort  peu  de  margarine.  A  cet  effets  on 
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saponifie  cette  hnile  par  la  potasse,  et  Ton  décompose  le 
saTon  par  l'acide  ohlorhydrique  étendu  ;  on  fait  ensuite 
digërer  Facide  mis  en  liberté  avec  de  l'oxyde  de  plomb 
pendant  plaaiears  heures  à  une  température  de  100^.  Le 
mélange  de  margarate  et  d'oléate  de  plomb  qui  en  résulte 
est  alors  repris  par  l'éther,  qui  dissout  seulemfent  ce  dernier 
sel ,  tandis  qu'on  obtient  pour  résidu  le  margarafte  accom- 
pagné d'oléate  de  plomb  basique. 

Lorsqu'on  agite  l'oléate  de  plomb  dissous  dans  réther, 
arec  son  yolome  d'eau  aiguisée  par  une  quantité  d'acide 
chlorhydrique  suffisante  pour  transformer  tout  le  plomb 
en  chlorure,  l'acide  oléique  se  sépare  immédiatement,  et 
Tient  surnager  le  liquide  en  dissolution  dans  Tëther,  tandis 
que  le  chlorure  de  plonA  se  d^ose  rapidement  dans  la  so- 
kitton  aqueuse. 

La  dissolution  étfaérée  étant  filtrée  et  évaporée  au  bain- 
marie,  on  obtient  l'adde  sous  la  forme  d'un  liquide  )aune- 
clair,  huileux,  possédant  toutes  les  propriétés  que  lui  as- 
signe M.  Gherreul.  Cest  le  j^us  altérable  des  acides  gras; 
l'acide  sulfurique  concentré  le  fairunit  immédiatement.  Le 
gas  ehlorhydrique  se  comporte  de  la  même  manière  au 
bout  de  quelque  temps;  l'acide  ehloriiydrique  étendu  réa* 
git  de  la  même  manière  à  la  longue. 

Dans  la  préparation  que  l'on  vient  d'indiquer,  il  nest 
pas  nécessaire,  en  combinant  les  acides  gras  avec  l'oxyde 
de  plomb,  d'employer  exactement  la  quantité  qui  serait 
nécessaire  pour  les  saturer  ;  car  l'acide  margarique  se  com- 
bine le  premier  et  en  totalité  avec  l'oxyde  de  plomb,  et 
Péther  dissout  mieux  l'oléate  de  plomb  avec  excès  d'acide 
que  l'oléate  neutre. 

Si  l'on  soumet  au  même  traitement  de  Tacide  oléique 
brut  retiré  de  la  graisse  de  bœuf,  il  présente  une  couleur 
brun  foncé,  et  ne  perd  que  fort  peu  de  cette  teinte  après  sa 
digestion  avec  de  l'alcool  et  du  charbon  animal.  Par  le  pro* 
cédé  suivant,  il  est  ficile  d'en  prépiirer  un  acide  décoloré. 
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La  majeure  partie  de  Tacide  st^arique  ayant  été  aëparëe 
par  le  refroidissement  â  0*,  le  reste  est  séparé  par  Toxyde 
de  plomb  et  le  traitement  par  Fc'ther.  L'acide  est  mis  en 
liberté  au  moyen  de  Pacide  i:hlorhydrique,  puis  saponifié 
de  ooQTeau.  On  sépare  ensuite  par  le  sel  marin  le  savon  de 
sa  dissolution  limpide;  on  le  redissout  de  nouveau,  et  Ton 
réitère  le  traitement  par  le  sel  marin,  tant  que  la  solution 
saline  se  trouve  colorée.  Il  y  a  avantage  à  mêler  le  sel  ma^ 
rin  avec  une  petite  quantité  de  carbonate  alcalin,  qui  enlève 
encore  plus  facilement  la  matière  colorante.  De  cette  ma- 
nière, on  obtient  un  savon  parfaitement  blanc,  qui,  décom- 
posé par  l'acide  tartrique,*  fournit  un  acide  presque  inco- 
lore. L'eniploi  de  l'acide  tartrique  est  préférable  à  celui 
de  l'acide  cblorhydrique,  qui,  quoique  très  étendu,  finit 
par  altérer  Tacide  olélque  par  une  ébullition  prolongée , 
et,  en  outre,  en  ce  que  le  savon  de  soude  n'est  pas  inso- 
luble dans  le  tartrate  de  soude  comme  dans  le  chlorby-* 
drate,  de  sorte  qu'il  ne  se  forme  pas,  comme  cela  a  lieu 
avec  l'acide  cblorhydrique,  de  l'oiéate  acide  qui  exige  pour 
se  décomposer  une  ébullition  prolongée* 

Préparé  par  ces  deux  méthodes ,  l'acide  oléique  donne 
A  Panalyse  les  résultats  «uivants  : 

ÉAêT  ûUiquê.  Ce  produit  se  prépare  en  dissolvant  une 
partie  d'acide  oléique  dans  environ  3  parties  d'alcool  et  y 
faisant  passer  un  courant  rapide  de  gaz  cblorhydrique*  Le 
mélange  s'échauffe  et  l'éthérification  ('effectue  immédia- 
tement. An  bout  de  quelques  minutes,  tout  l'éther  oléique 
se  sépare  du  liquide  alcoolique,  bien  avant  que  l'alcool  soit 
saturé  du  gaz  acide,  dont  il  faut  éviter  un  excès  qui  pour- 
rait altérer  le  produit. 

L'éther  ainsi  préparé,  séparé  du  liquide  alcoolique ,  doit 
être  agité  avec  de  l'alcoirii  ordinaire»  qui  dissout  son  vo- 
lume d'ueide  oléique  et  ne  diaecmt  que  fort  peu  d'éther 


olëique.  On  eolèye  ensuite  l'alcool ,  dont  il  poQirait  être 
aouillëy  en  l'agitant  avec  de  Veau;  il  est  ensaile  décanté  et 
séché  sur  du  chlorure  de  calcium.  Ce  liquide,  ainsi  préparé, 
est  limpide,  peu  coloré;  sa  densité  est  intermédiaire  entre 
celle  de  Talcool  et  celle  de  Teau.  Soumb  i  l'analyse ,  il 
donne  des  notnbres  qui  s'accordent  avec  la  formula  sai«- 
Tante: 

Ce  composé  s'altère  par  la  distillation  ;  il  fournit  dans 
ces  circonstances  de  l'alcool  et  un  carbure  d'hydrogène, 
et  laisse  un  résidu  charbonneux. 

57â8.  DùiUlaiionder acide  oldifuê.  En  distillant  l'acide 
oléique,  on  obtient,  outre  une  grande  quantité  de  gaz  per- 
manents qui  se  dégagent  d'une  manière  uniforme ,  pen- 
dant toute  la  durée  de  l'opération ,  un  produit  liquide  ré- 
fractant fortement  la  lumière ,  et  qui  dépose  par  refroicUs- 
sèment  une  matière  cristallisée  en  fines  aiguilles. 

Le  gaz  se  compose  d'acide  carbonique  et  d^carbure 
d'hydrogène. 

Si  l'on  pousse  l'opération  jusqu'à  ce  que  le  fond  de  la 
cornue  soit  porté  au  rouge ,  ou  obtient  un  r^idu  considé- 
rable de  charbon. 

Le  produit  condensé  contient  une  grande  quantité  d'un 
hydrogène  carboné  liquide,  mélangé  d'un  peu  d'acide 
oléique  non  altéré ,  et  contenant  en  outre  un  acide  cristal- 
lin, l'acide  sébacique.  Ce  dernier  produit  étant  très  solu-- 
ble  dans  l'eau  bouillante,  peut  être  séparé  des  autres  pro- 
duits à  l'aide  de  ce  liquide.  Par  le  refroidissement,  il  se  dé- 
pose presque  entièrement  à  l'état  de  cristaux  qui  présen- 
tent beaucoup  de  ressemblance  avec  l'acide  benzoïque.  La 
formation  de  l'acide  sébacique ,  par  la  distillation  de  l'a- 
cide oléique ,  fournit  un  excellent  moyen  de  reconnaître 
la  présence  de  ce  dernier  dans  les  corps  gras. 

Pour  séparer  Thydrogène  carboné  de  l'acide  oléique,  on 
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ne  peat  aroir  reeoun  au  traitement  des  oléates  par  l'Alier, 
comme  dans  le  cas  de  Tacide  margaiiqœ  oa  de  Ta- 
cide  stëarique  y  car  ces  sek  y  sont  bien  plus  solobks  qw 
l'hydrogène  carboné. 

Le  meilleur  procédé  consiste  à  distiller  le  mélange  à  plu- 
sienn  reprises  arec  de  l'eau ,  en  ayant  soin  de  renouveler 
celle  qui  s^érapore,  jusqu'à  ce  que  cet  hydrogène  carboné 
se  soit  entièrement  volatilisé.  L'opération  réussit  toujours 
très  bien  si  on  la  prolonge  convenablement 

Cet  hydrogène  carboné  distille  sans  laisser  de  résidu. 
On  ne  saurait  le  considérer  comme  un  produit  unique,  car 
son  point  d'ébuUition  varie  beaucoup  et  s'élève  de  160  à 
280^,  et  même  au  dessus. 

La  manière  dont  se  comporte  l'acide  oléique  â  la  dis- 
tillation, nous  explique  pourquoi  les  produits  de  la  distil- 
lation des  corps  gras,  tels  que  la  graisse  de  porc  et  Thuile 
d'olives,  contenant,  outre  la  margarine  et  la  stéarine,  de 
l'oléine,  présentent  plus  de  consistance  que  les  matières 
premières  ;  cela  tient  à  ce  que  l'acide  margarique  est  fort 
peu  soluble  dans  l'hydrogène  carboné,  qui  se  produit  par 
la  distillation,  tandis  que  la  margarine  est  très  soluble 
dans  l'oléine. 

AUDES   PIMÉLIQDE,    ADIPIQUE,    AZOLÉIQVE,    UPIQUE. 

37S9.  L'action  que  l'acide  nitrique  exerce  sur  l'acide 
oléique,  a  beaucoup  de  rapports  avec  celle  que  le  même 
agent  exerce  sur  l'acide  stéarique,  seulement  elle  est  plus 
vive  et  plos  énergique.  L'état  de  concentration  de  cet 
acide  ne  modifie  en  rien  les  résultats,  seulement  l'action 
est  plus  ou  moins  lente  à  s'accomplir. 

L'acide  oléique  ne  s'épaissit  ni  ne  se  résinifie,  mais  il  de- 
vient au  contraire  de  plus  en  plus  fluide  et  incolore  en 
diminuant  de  volume  peu  à  peu,  et  finit  par  disparaître 
entièrement,  si  l'on  a  soin  de  re&ouveleff  convenablement 
les  additions  d'aoide  nitrique. 
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L'acide  nitrique  qui  distille  dans  cette  opération  possède 
une  odeur  particulière  qui  irrite  Tivement  les  organes 
respiratoires^  et  qui  ne  disparait  pas,  lorsqu'on  neutralise 
Tacide  par  de  l'ammoniaque  ou  du  carbonate  de  soude.  En 
distillant  le  liquide  neutralisé  par  du  carbonatede  soude^ 
on  obtient  une  huile  légère,  limpide  et  très  fluide  ^  mais 
on  ne  Va  obtenue  encore  qu'en  quantité  trop  faible  pour 
pouvoir  l'examiner. 

Siy^lèsla  première  réaction  de  l'acide  nitrique,  on  ar- 
rête l'opération,  l'acide  oléique  se  fige,  et  donne,  au  bout 
de  douze  à  dix-huit  heures,  une  masse  jaunâtre  semi-'so- 
lide,  traversée  çà  et  là  par  quelques  écailles  cristallines 
d'acide  margarique.  La  formation  de  cet  acide  paraît  néan^- 
moins  douteuse,  la  quantité  de  produit  obtenu  étant  fort 
petite,  et  l'acide  oléique  employé  n'étant  pas  entièrement 
exempt  d'acide  stéarique. 

Le  produit  principal  de  la  réaction  de  l'acide  nitrique 
sur  l'acide  oléique,  est  l'acide  subérique.  Il  se  forme  en 
même  temps  d'autres  acides ,  mais  en  proportion  assez 
faible  j  nous  n'en  dirons  que  quelques  mots, 

Adde  pimdliquê.  Cet  acide  se  trouve  particulièrement 
dans  les  eaux  de  lavage  de  l'acide  subérique,  et  en  moin- 
dre quantité  dans  l'eau-mère  nitrique  d'où  on  l'extrait  en 
évaporant  doucement.  Cristallisé  à  plusieurs  reprises  dans 
l'eau,  il  se  présente  sous  forme  de  grains  blancs,  agglomé« 
rés  en  partie,  et  difiérant  essentiellement  de  l'acide  subé- 
rique. Séché  à  100*,  il  entre  en  fusion  à  134^  et  se  sublime 
aisément  en  aigrettes  soyeuses  très  belles;  il  est  un  peu 
plussoluble  dans  l'eau  que  l'acide  subérique;  son  sel  am- 
moniacal ne  précipite  ni  les  solutions  de  chlorure  de  ba- 
ryum, de  strontium  et  de  calcium,  ni  celle  de  sulfate  de 
cuivre. 

L'analyse  du  pimélate  d'argent  conduit  pour  l'acide 
anhydre  à  la  fominlei 

O*  »•  tf. 


La  formate  de  Tacide  hydraté  est 

C"  H*^  0'  +  H=  0. 
Celle  du  pimélate  d'argent  est 

Aeidê  aiipiquê.  Cet  acide  s'obtient  par  l'ëvaporation 
de  l'eaa-mère  nitrique.  Cristallise  dans  l'eaa,  cet  acide 
9e  présente  sons  la  forme  de  grains  réunis  par  groupes. 
Séché  à  iOffy  il  entre  en  fusion  à  145*^  et  se  sublime  aisé- 
ment comme  l'acide  pimélique.  Il  est  très  soluble  dans 
l'eau^  l'ëther,  l'alcool  et  l'acide  nitrique.  La  solution  de 
son  sel  ammoniacal  ne  précipite  pas  la  dissolution  de  chlo- 
rure de  baryum,  de  calcium,  de  sulfate  de  cuivre  et  d'acé- 
tate de  plomb  \  elle  précipite  au  contraire  en  blanc  la  so- 
lution de  nitrate  d'argent. 

Soumis  à  l'analyse,  ce  composé  fournit  des  nombres  qui 
conduisent  à  la  formule 

C»  H^^  0^ 

Les  analyses  des  sels  de  baryte  et  d'argent  conduisent  a 
considérer  ce  composé  comme  un  acide  bibasique;  on  a 
alors 

Acide  libre C*  H««  0^  +  »  IPO. 

Adipate  de  baryte. .  C^  II'»  0^  +  2  Ba  0. 

Adîpate  d'argent. . .  C»  H"  0*  +  2  Ag  0. 

Aeide  lipiquê.  Il  se  trouve  dans  Teau-mère  brune  et 
épaisse  qu'on  obtient  en  décantant  et  exprimant  l'acide 
pimélique.  Par  l'évaporation  de  ce  liquide,  il  se  dépose 
au  bout  de  quelque  temps  sous  forme  de  lamelles  trans- 
parentes assez  volumineuses.  On  n'a  pas  encore  examiné 
sa  composition. 

jtcidéûtoUifUê.  Lorsqu'on  traite  l'addeoléique,  l'acide 
margarique  ou  l'acide  stéarique»  on  obti^it  entre  autres 
produits  un  acide  particulieTf  découvert  par  M.  Laurent. 


Si  on  fiât  çh«affi9r  le  liquide  haileuiL  obtenu  avec  un 
mëlange  d'acide  sulfurique  et  d^alcool,  on  obtient  un  corn- 
.pose  qui  serait  Tëlber  azoléique.  D'après  M.  Bromeit,  il 
se  formerait  dans  cette  circonstance  plusieurs  acides  gras, 
t.  M*  Laurent  a  pareillement  annonce  que,  dans  la  réaction 
d'un  mélange  à  partie  égales  d'acide  nitrique,  et  d'acide 
oléiqucy  il  se  produirait  de  l'acide  œnanthique^  mais  des 
expériences  plus  récentes  rendent  douteuse  la  formation 
de  ce  composé  dans  ces  circonstances. 

Les  produits  que  Ton  obtient,  soit  au  moyen  de  l'acidie 
oléique  pur  ou  brut,  soit  au  moyen  de  Tacide  sléarique, 
étant  soumis  i  l'analyse,  donnent  des  résultats  qui  condui- 
sent à  la  formule  de  l'acide  osnantbylique  : 

3721  •  Vicotnpoêition  de  t acide  oléique  par  la  poiasse. 
Pour  produire  cette  décomposition,  on  chaufie  de  l'acide 
oléique  clans  une  capsule  d'argent,  ayec  un  léger  e&cès  de 
potasse  caustique  et  quelques  gouttes  d  eau,  de  manière  à 
le  saponifier^  on  y  ajoute  ensuite  une  quantité  de  potasse 
double, de  la  quantité  d'acide  oléique  employée,  et  on 
chaufie  doucement  le  tout  en  agitant  sans  cesse  et  faisant 
fondre  la  potasse.  Si  l'on  opère  bien,  la  masse  ne  noircit 
guère,  et  ne  prend  qu'une  teinte  jaune  brunàUre.  Dès  que 
le  mélange  se  irouve  porté  i  la  température  de  la  po- 
tasse fondante,  il  se  manifeste  un  dégagement  d'hydro* 
gène.  Une  fois  que  ce  gaz  s'est  développé,  l'opération  est 
terminée;  on  enlève  rapidement  le  Jeu,  et  Ton  jette  la 
masse  encore  chaude  dans  de  l'eau  qui  dissout  la  plus 
grande  partie  de  la  potasse  libre.  Lorsqu'on  emploie  peu 
d'eau,  la  lessive  est  tellement  concentrée  que  le  savon 
produit  surnage  sans  se  dissoudre.  Au  moyen  du  sel  ma- 
rin, on  sépare  le  sel  de  potasse  de  sa  dissolution  dans 
Veau,  et  Ton  répète  cette  opération  jusqu'à  ce  que  la  pe- 
tite quantité  de  matière  colorante  qui  s'est  formée  dans 
▼!•  58 
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certaines  parties  pat  qû  excès  de  chaleur,  se  soit  dissoute 
dans  ce  liquide.  -^ 

Au  moyen  de  Tacide  cblorhydrique  ëtendu,  on  sëpaie 
l'acide  gras  du  saron  ainsi  purifié.  Cet  acide  n'est  pas  li- 
quide; par  le  refroidissement,  il  se  eoncrëte,  en  formant 
des  couches  cristalliaes.  L'acide  bmt,  cristallisé  une  se- 
conde fois  dans  l'alcool,  fond  à  56^  ;  après  plusieurs  dis- 
solutions dans  ce  Tëhicule^  il  fond  à  60*,  point  qui  de- 
meure constant  après  de  nouveaux  traitements  par  l'al- 
cool. 

En  soumettant  à  l'anal jse  l'acide  cristallisé,  on  obtient 
de^  résultats  qui  conduisent  à  la  formule  suivante  : 

C"  H"  OK 

Cet  acide  est,  comme  on  le  voit,  identique  avec  l'acide 
éthalique. 

ACm  tLAÎDIQUB. 

3722.  Pour  préparer  facide  élaïdique,  on  peut  suivre  le 
procédé  indiqué  par  M.  Boudet ,  et  qui  consiste  à  se  pro- 
curer d'abord  Télaïdine  en  mettant  de  l'huile  d'olives  très 
pure  en  contact  avec  le  deutonitrate  de  mercure,  et  expri- 
mant la  masse  solidifiée  entre  des  doubles  de  papier  Joseph. 
On  purifie  ainsi  l'élaïdine  d'une  petite  quantité  d'une  huile 
liquide  qui  y  est  adhérente. 

La  substance  ainsi  obtenue  présente  une  teinte  jaune, 
due  A  la  présence  d'une  matière  huileuse  particulière; 
mais  en  chauffant  félaidine  impure  avec  de  l'élher,  ce  dis- 
solvant s'empare  d'une  grande  quantité  de  cette  substance, 
en  prenant  une  belle  teinte  rouge.  II  se  sépare,  en  même 
temps,  une  poujlre  grise,  compo^iée  de  mercure  métal- 
lique, que  l'on  enlèvêf  par  la  filtration.  La  solution  étbé- 
rée,  refroidie  à  (f ,  d<^ose  une  matière  blanche  cristalline, 
d'un  aspect  mamelonné.  Lavée  à  plusieurs  reprises  avec  de 
l'éther  froid,  celle-ci  devient  parfaitement  semblable  i  k 
stéarine,  jpmre.  ""' 


\ 


Le  Mqofdé  ëtijiërë'se  dirîsé,  après  tfaelqtie  temps  de  re- 
pos, en  deux  couches,  dout  l'une,  plus  lé|;ère  et  éthërëe, 
est  moins  eoldrJe/ët  dont  l'tBbtïé,  moins  fluide,  présente 
une  teinte  d'un  rouge  fohéè/'^ôn'lés  sépAre  à  faide  d'une 
pipette,  le  liquide  plus  IégiérMa!teeVjpat  l'^aporation,  une 
petite  quantité  d'ëlaïHliîe*  impure;  le  liquide  oléagineut 
et  plus  pesant,  cbâufilé  d'abord  au  baln^^iDarie,  jusqu'à  dis- 
parition complète  de  l'ôdear  étbëiîfe,  fARi^  exposé  à .  quet^ 
qbe«  degrés  au  dessous  de  0^,  ^pose*,  mti  bout  de  quelques 
beures»  des  cristaux  d'élaidine,  que  l'on  sépare  de  la  partie 
liquide  en  les  exprimant  entre  des  doublés  de  papier  A 
filtre.  "^ 

Le  liquide  qui  s'écoule  4e  la  presse  est  transparent  et  de 
couleur  rouge*  Par  un  nouveau  traitenfiént  avec  le  deuto- 
nitrate  de  mercure,  il  se  concrète  au  boutade  quelque 
temps  ;  mais  cette  solidification  n'est  pas  aussi  complète 
que  dans  l'huile  d'olives  soumise  au  même  traitement. 
Traitée  à  chaud  par  l'éther,  la  masse  solidifiée  dépose  une 
matière  blanche  cristalline;  le  liquide  surnageant  est 
tcouble  et  né Véclaireit  pas  par  des  filtrations  répétées. 

On  peut  encore  préparer  l'élaïdine  en  faisant  passer 
dans  l'huile  d'olives  des  vapeurs  nitreuses  dégagées  par  un 
mélange  de  fécule  et  d'acide  nitrique.  La  solidificatidn 
s'efiectue  par  ce  moyen  d'une  manière  plus  rapide  ;  mais  il 
faut  bien  se  garder  d'employer  un  excès  d'acide^  car,  au 
lieu  d'un  produit  concret,  on  obtient  une  niasse  un  peu 
moins  fluide  que  l'huile  et  qui  ne  se  solidifie  plus* 

L'élaïdine  préparée  par  l'un  ou  l'autre  dé  ces  proeédés 
est  blanche,  se  dissout  dans  l'éther  en  toute  proportion  ; 
elle  est  presque  insoluble  dans  l'alcool.  lies  alcalis  la  sa- 
ponifient sans  la  jaunir.  Elle  fond  à  32^. 

Son  analyse  donne  des  nombres  qui  ne  conduisent  à  au- 
cuDeformule rationnelle;  ce  qu'on  comprendra fantement, 
cette  substance  paraissant  être  un  mélange  en  proportions 
variables  d'éiaïdate,  de  margarateet  peut-fitre  auâsi  d^b- 


I&te  de  fjUjcérmt,  mélange  dont  on  ne  peut  pB»  séparer 
la  margarine. 

Soumise  i  la  dutillationy.  V^ludine  donne  nne.subatanee 
d'une  odenr  sufibcante^J^acro^ëinede  M.  Berselins^  ainri 
que  de  l'acide  élfiïdique,  dea  c^b^res  d'Uydrogène,  et  pro- 
liaUement  anm  de  l'acidp  aëbacique. 

Par  iMballition  avec  les  alcalis,  l'ëlaïdine  se  décompose 
en  glycérine,  may:garate  et  élaïdate  alcalin*  Si  Ton  de- 
eoBq[>oseàchaudle  savon  ainsi  obtenu,  par  de  l'acide  sulfa- 
rique  ou  cbloc'bydrique  étendu,  le  mélange  d'acide  marga- 
jrique  et  élaïdique  se  sépare  spus  forme  d'une  huile  qui 
vient  nager  à  la  surface,  et  qui  se  concrète  et  cristallise  par 
le  refroidissement.  Le  point  de  fusion  de  l'aeide  impur 
ainsi  obtenu  est  de  o8^,o. 

Pour  obtenir  Tacide  élaïdique  daûs  toute  sa  pureté,  ilfaut 
donc  avoir  recours  à  un  autre  mode  de  préparation.  A  oet 
.  effet,  on  fait  passer  de  Facide  hypooilriquo  dans  de  Tacide 
oléique.  Le  liquide  se  colore  peu  à  peu,  et^  après  y  avoir 
fait  passer  le  gaz  pendant  cinq: minutes,  on  entoure  le  vase 
d'eau  froide.  Au  bout  d'une  demi^heure,  Tacide  élaïdique 
est  complètement  solidifié  et  cristallisé  en  grandes  lamelles. 
.On  traite  la  masse  à  plusieurs  reprises  avec  de  l'eau  bouil- 
lante, afin  d'enlever  tout  Facide  nitrique  enCrainé  par  le 
courant  de  gas,  ou  formé  par  la  réaction  de  ce  dernier. 
L'eau  prend  une  teinte  jaune  clair;  sa  saveur  est  légère- 
ment acide.  Saturée  par  l'ammoniaque  avec  beaucoup  de 
soin ,  elle  donne  un  précipité  jaune  arec  l'acétate  de 
plomb,  et  un  léger  précipité  blanc  avec  le  protonitrate  de 
mercure* 

L'acide,  séparé  de  l'eau,  est  dissous  dans  son  poids  en- 
viron d'alcool  et  abandonné  au  repos.  Le  lendemain  le 
liquide  est  traversé  en  tous  sens  par  de  belles  tables  na* 
crées.  Séparés  par  filtration  de  l'eau-mère  rougeàtre  et  re- 
dissous dans  l'alcool,  ces  cristaux  s'obtiennent  à  l'état  pur 
et  se  représentent  par 
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Uacide  ëlaïdique  fond  entre  44  et  A^^  ;  il  se  dièsout  avee 
facilite  dans  Takool,  et  se  dépose  d'une  solution  concen- 
trée en  beaux  cristaux,  ressemblant  à  Tacide  benibïque. 
Il  se  dissout  moins  bien  dans  l'^ther.  les^  solutions  pos- 
sèdent la  réaction  acide. 

Soumis  à  la  distillation,  Tacide  ëUodique  paxte  en  partie 
sauss^altërer;  il  se  décompose  en  partie,  en  produisant  un 
tarbure  d'hydrogène.  L'acide  impur  donne  de  beaux  cris- 
taux d'acide  sëbacique;  mais  Tacide  ëlaïdique  pur  n'en 
donne  pas,  quoique  les  sels  de  plomb  et  de  mercure  occa- 
sionnent dans  le  liquide  aqueux  proTenant  des  traitements 
du  produit  de  la  distillation  par  l'eau  bouillante,  des  prë' 
cipitës  ressemblant  à  ceux  que  donne  l'acide  sëbacique. 

£n  traitant  l'acide  ëlaïdiqde  par  un  grand  excès  de  po- 
tasse ,  i  une  température  élevée ,  on  obtient  de  l'acide 
ëthalique.    . 

Lorsqu'on  fait  bouillir  l'acide  ëlaïdique  avec  des  carbo- 
nates alcalins,  il  y  a  dégagement  d'acide  carbonique  et 
formation  d'un  savon  épais  et  limpide.  Le  savon  de  soude, 
dissous  dans  l'alcool ,  donne,  par  le  refroidissement,  des 
cristaux  d'ëlaïdate,  d'un  blanc  argentin,  ressemblant  à  l'a- 
cide libre.  Cette  dissolution  alcoolique  se  décompose  par 
une  dissolution  neutre  de  nitrate  d'argent.  On  obtient  un 
précipité  blanc ,  soluble  dans  l'ammoniaque.  La  dissola- 
tion  ammoniacale  de  ce  sel,  abandonnée  à  elle-même,  dé- 
pose la  plus  grande  partie  du  sel  d'argent  à  l'état  de  petits 
cristaux  prismatiques  de  couleur  blanche.  Les  sels  de  plomb 
et  de  baryte  s'obtiennent,  comme  le  sel  d'argent,  par  double 
décomposition. 

aher  élaïdiquê.  —  L'éther  ëlaïdique  se  prépare  en  fieii- 
sant  passer  un  courant  de  gaz  chlorhydrique  dans  une  dis- 
solution alcoolique  d'acide  ëlaïdique.  Desséché  dans  le 
vide ,  cet  éther  se  présente  sous  la  forme  d'un  liquide  hui- 
leux, incolore,  sans  odeur  à  froid  et  ne  présentant  qu'une 
légère  odeur,  quand  on  vient  à  le  chauffer.  Il  est  plus  lëge^ 
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que  l'eau ,  insoluble  dans  ce  yëhicule ,  soluble  au  con- 
traire dans  l'alcool  et  l'ëther.  Il  se  décompose  par  la  dis- 
tillation. 

D'après  M.  Laurent,  Tëther  ëlaïdique  se  forme  aussi  en 
traitant  l'ëther  olëique  par  le  deutonitrate  de  mercure. 

Action  de  Vaeide  sul/urique  sur  les  huiles. 

3723.  D'après  les  e^përieoces  de  M.  Frëmj»  quand  on 
traite  Thuile  d'olives  par  la  moitië  de  son  poids  d'acide  sul- 
furique  concentre,  en  ayant  soin  d'entourer  le  vase  dans 
lequel  on  opère  d'un  mëlange  rëfrigërant,  pour  ëviler  Të- 
lëvation  de  température  et  en  ajoutant  l'acide  avec  pré- 
caution, après  quelques  minutes  de  contact,  la  masse  qui 
s'est  très  légèrement  colorée  devient  visqueuse. 

Pour  que  la  réaction  soit  complètement  terminée  >  il  est 
nécessaire  de  laisser  Vhuile  en  contact  avec  l'acide  sulfuri- 
que,  pendant  vingt-quatre  heures.  L'acide  sulfurique,  par 
sa  présence,  a  déterminé  d'abord  la  décomposition  de  la 
margarine  de  l'huile  en  ses  principes  immédiats  acide  mar- 
garique  et  glycérine  5  puis,  il  s'est  combiné  avec  ces  deux 
corps  pour  former  les  acides  sulfomargarique  et  sulfoglycé- 
rique  :  quant  à  l'oléine,  il  parait  qu  elle  jouit  d'abord  de  la 
propriété  de  se  combiner  intégralement  avec  l'acide  sulfu- 
rique pour  constituer  un  acide  double  formé  d'oléine  et  d^a* 
cide  sulfurique;  mais  quand  on  laisse,  comme  je  l'ai  dit  plus 
haut,  pendant  vingt-quatre  heures  l'acide  en  présence  de 
l'huile,  la  combinaison  d'acide  sulfurique  et  d'oléine  finit 
jçlle-méme  par  se  décomposer  en  acides  sulfoléique  et 
sulfoglycérique. 

Ainsi,  l'acide  sulfurique,  en  réagissant  sur  l'huile  d'olives, 
a, formé  les  trois  acides,  sulfomargarique,  sulfoléique  et 
SMlfoglycérique. 

Les  acides  sulfomargarique  et  sulfoléique  sont  solubles 
dfins  Teau  pure  et  dans  l'alcool  ;  ils  ne  paraissent  pas  capa- 
bliw  4^  ^istaUiser  facilement.  La  dissolution  aqueuse  pos- 
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sède  une  saveur  huileuse  arec  un  arrière^oût  amer  très 
proopncé.  L'eau  qui  dissout  très  biei^  les  acides  sulfomarga- 
riqueetsulfoléique  fiait  par  réagir  sur  leurs  élëmeuts  et  ea 
opère  la  décomposition. 

L'aiside  sulfomargarique,  par  sa  décomposition,  pea( 
donner  naissance  à  Ufqis  acides  gras  solides. 

Le  premier  a  été  nommé  acide  métamargarique  ;  il  a 
dans  les  self  e&actement  la  même  composition  que  l'acide 
margarique,, 

Le  second  que  nous  appelons  acide  hydromargaritique^ 
peut  être  représenté  dans  sa  composition  par  de  l'acide 
Qiargarique  combiné  à  deux  atomes  d'eau. 

Enfin  le  troisième  que  nous  nommons  bydromargariquei 
est  représenté  par  de  l'acide  margarique  combiné  à  ua 
atome  d'eau^  on  peut  le  considérer  commç  un  composé 
résultant  de  l'union  des  deux  acides  précédents. 

0^  peut)  pour  séparer  ces .  dilTérenta  produits,  mettre  à 
profit  la  propriété^ui  vante.  La  combinaison  d'acide  sulfu* 
rique  et  d*acide  métamargarique  est  décomposée  par  l'eau» 
à  la  température  ordinaire,  tandis  que  la  combinaison  d'a^ 
cide  sulfurique  et  diacide  hydromargaritique  peut  se  con- 
server très  longtemps  dans  l'eau  sans  se  décomposer. 

Si  on  fait  dissoudre  de  l'acide  sulfomargarique  dans 
l'eau,  tout  ce  qui  se  précipite  à  la  température  ordinaire 
est  de  Tacide  métamargarique;  puis  quand  l'acide  sulfo- 
margarique ne  donne  plus  d'acide  métamargarique,  si  on 
porte  le  liquide  à  une  température  de  100* ,  il  se  décom- 
pose aussitôt  et  donne  l'acide  hydromargaritique. 

Lorsqu'on  veut  obtenir  l'acide  hydromargarique,  il 
faut  faire  dissoudre  l'acide  sulfcmiargarique  dans  l'eau, 
et  porter  aussitôt  la  liqueur  à  rébullition;  dans  ce  cas  les 
deux  acides  métamargarique  et  hydromargaritique  se 
précipitent  et  constituent  lacide  hydromargarique,  qui 
pourrait  bien  n'être  qu'un  mélange. 

Quant  à  Vacide  sulfoléique ,  il  ne  ijfï^fi  nsgmncç  pajr 


sa  décomposition  dans  Teau  ,  qu'à  deux'  acides  liquides. 
L'un  s'obtient  par  la  décomposition  de  l'acide  snlfoléique  à 
]a  température  ordinaire,  nous  rappellerons  acide  méta- 
oléique.  L'autre  se  produit  en  faisant  bouillir  l'acide  mil^ 
ôléîque,  nous  le  désignerons  sous  le  nom  d'acide  hydtoléi- 
que.  Ainsi,  pendant  la  décomposition  simultanée  d'an 
mélange  d'acide  sulfomargarique  et  d'acide  sulfoléique , 
l'acide  métamarg^riqae  se  précipite  toujours  avec  l'acide 
métaoléique  et  l'acide  hydromargarique  avec  l'acide  hy« 
droléique. 

Acide  nUtamaryarique.  Cet  acide  est  blanc  insoluble 
dans  l'eau ,  soluble  dans  l'alcool  et  l'éther  desquels  il  se 
sépare  sous  la  forme  de  cristaux  mamelonnés;  il  se  précipite 
quelquefois  de  ses  solutions  concentrées  en  lames  micacées 
et  brillantes;  cette  forme  de  cristallisation  est  difficile  i  ob- 
tenir. Il  fond  à  S0\ 

Quand  l'acide  métamargarique  a  été  fondu  >  et  qu'on  le 
laisse  refroidir  lentement^  il  cristallise  en  aiguilles  entre- 
lacées et  transparentes,  qui  présentent  peu  de  dureté.  Sou- 
mis à  la  distillation,  il  se  volatilise  en  se  décomposant  en 
partie. 

Acide  hydromargarique.  Il  est  solide,  parfaitement 
blanc,  insoluble  dans  l'eau,  soluble  dans  l'alcool  et  l'éther. 
n  se  sépare  de  la  dissolution  sous  la  forme  de  prismes 
rhômboïdaux,  qui  présentent  une  assez  grande  dureté. 
Quand  cet  acide  est  bien  cristallisé,  il  diffère  par  son  aspect 
des  acides  gras  connus.  Il  fond  à  68^.  U  présente  la  compo- 
sition suivante  : 

(?•  IF  0*. 

Cet  acide  perd  un  atome  d'eau  en  se  combinant  aux 
bases.  Dans  les  hydromargaritates  neutres  l'oxygène  de 
l'artde  est  à  l'oxygène  de  la  base,  comme  5  est  à  1. 

Soumis  à  la  distillation  sèche  l'acide  hydremargaritique 
se  décompose  en  wh  et  en  acide  métamargarique. 


'  Lés  h jdromaYjvAtitètes  de  potasse  '\  de  soade  et  d'anim<H 
niaqtie  sont  les  seals  qui  se  dissolreat  dans  l'eau.  Les  seb 
neotrès  ne  cristallisent  que  très  difficilement  dans  l'alcool; 
ils  sont  décomposes  en  sels  acides  sous  les  mêmes  inflaencea 
q^e  les  mëtamargarales  j  avec  lesquels  ils  ont  k  plus 
gipande  ressemblance. 

j^dde  hj/dromargarique»  Cet  acide  est  soli^de ,  blanc  ^ 
insoluble  dans  l'eau,  soluble  dans  l'alcool  et  Tëther.  Il  est 
beaucoup  plus  soluble  dans  l'alcool  que  les  acides  mëta^ 
margarique  et  hydromargaritique ,  il  se  dépose  de  cette 
dissolution  sous  la  forme  de  gros  mamelons;  quand  la 
dissolution  est  très  concentrée,  il  cristallise  quelquefois  en 
petites  aiguilles  peu  brillantes.  Il  fond  &  60*.  Quand  il  a 
été  fondu  et  qu'on  le  laisse  refroidir,  il  cristallise  en  une 
masse  opaque  qu'il  est  impossible  de  confondre  avec  l'acide 
métamargarique  fondu  qui  est  presque  transparent. 

L'acide  hydromargarique  cristallisé  possède  la  compo- 
sition suivante  : 

C"  H«  0\ 

Soumis  à  la  distillation  l'acide  hydromargarique  se  dé- 
compose en  donnant  de  l'eau  et  de  l'acide  nfétamargarique 
fusible  à  SO"". 

jieide  métaoUijuB.  Cet  acide  est  liquide,  jaunâtre,  in- 
soluble dans  Teau,  très  soluble  dans  l'éther,  mais  peu  solu- 
ble dans  l'alcool.  Cette  propriété  est  importante  en  ce 
qu'elle  établit  une  différence  entre  cet  acide  et  l'acide 
hydroléique  dont  nous  parlerons  tout  à  l'heure. 

L'acide  métaoléique  soumis  à  la  distillation,  se  dé- 
compose en  donnant  naissance  à  des  produits  dont  nous 
parlerons  plus  bas. 

Il  possède  la  composition  suivante  : 

CP 75,9 

H« H,3 

0''^ !2,8 

400/) 
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'JlMtkydr§lJiquê,  Cet  acide  ressemble  beaucoup  au 
|irëcëdent«  Il  est  très  soluble  dans  Talcool  et  l'étber^  sa 
composition  est  identique  avec  celle,  de  Tacide  meta- 
oléique. 

3724.  DistUlaiion  des  acides  métaoléique  ethydtoMque, 
Quand  on  dislille  ces  acides  avec  précaution  et  qu'on  a  soin 
de  condenser  les  produits  au  moyen  d'un  mélange  rëfrî- 
gërant,  on  obtient  dans  le  récipient  une  couche  huileuse 
qui  surnage  uo  peu  d'eau.  Pendant  toute  la  durée  de  Topé- 
ration,  il  se  dégage  de  l'acide  carbonique  pur. 

La  couche  huileuse  est  principalement  formée  de  deux 
cairbures  d^hydrogènc  liquides,  qui  ont  la  même  composi- 
tion en  centièmes  que  le  gaz  oléfîant^  mais  dont  Tétat  de 
condensation  est  diflerent.  L'un  bout  à  55<^,  el  a  reçu  le 
nom  ^ oléine*^  Fautre  bout  à  110®,  nous  le  désignerons  sous 
le  nom  Xélaene.  Pour  séparer  ces  deux  produits,  on  com- 
mence par  distiller  la  couche  huileuse  à  une  température 
de  150**,  par  cette  première  opération,  on  sépare  l'oléène  et 
Télaène  de  Thuile  empyreumatique  qui  seiorme  toujours 
et  qui  ne  distilla  pas  à  cette  température. 

Le  produit  distillé  est  agité  avec  une  dissolution  étendue 
dépotasse,  pour  le  débarrasser  de  quelques  traces  d'acides 
gras  volatils  qui  se  forment  toujours  dans  ces  réactions. 
Quand  on  a  débarrassé  le  mélange  des  deux  carbures  d'hy- 
drogène des  matières  étrangères  qui  les  accompagnent,  il 
faut  enûn  séparer  Tolécue  de  Télaène. 

Pour  y  parvenir,  le  seul  moyen  est  de  mettre  à  profit  la 
différence  qui  existe  entre  leurs  poiotsi  d'ébullition. 

Oléène.  C'est  un  liquide  blanc ,  plus  léger  que  Teau,  très 
fluide,  d'une  odeur  arsenicale  pénétrante  et  nauséabonde  ; 
très  inflammable,  brûlant  avec  une  flamme  hlanche  bor- 
dée de  vert.  Il  est  insoluble  dans  l'eau,  soluble  dans  Tal- 
cool  et  l'éther. 
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La  formule  tationneUe  de  ce  corpt ,  diàniHe  doil^analyse 

ëlëmentaire  et  de  la  densité  de  sa  vapçtts,  ^  >  ,. 


» 


Elaine.  L'ëlaène  est  liquide,  incolore,  insoluble  dans 
Teau,  soluble  dansTalcool  et  Tëther  ;  son  odeur  pénétrante 
diffère  de  celle  de  Voléène.  Il  brûle  avec  une  belle  flamme 
blancbe^  il  bout  vers  10®  :  il  est  plus  léger  que  Teau. 
L'acide  sulfurique  est  sans  action  sur  lui  ;  le  chlore  (orme 
avec  lui  une  combinaison  liquide.  Il  est  représenté  par  la 
formule  suivante  : 

C»  H». 

GLTGÉEimi. 

3725.  Les  propriétés  de  la  glycérine,  de  la  stéarine  et  de  la 
margarine,  ont  déjà  été  décrites  dans  le  cinquième  volume; 
mais  il  est  nécessaire  dy  ajouter  quelques  notions  plus 
complètes,  tirées  de  travaux  récents. 

M.  Pelouze  attribue  à  la  glycérine  hydratée  la  compo- 
sition suivante  : 

C"  H"  Of, 

et  à  la  glycérine  anhydre,  telle  qu'elle  existerait  dans  les 
graisses, 

mais  d'après  M.  Stenhouse,  celle-ci  serait  moins  hydra- 
tée encore,  et  se  représenterait  en  eflfet  par 

C*H*0. 

La  glycérine  hydratée  est  un  liquide  incristallisable,  d'une 
couleur  très  légèrement  jaunâtre,  sans  odeur,  d'une  saveur 
franchement  sucrée,  d  une  densité  de  1,280  à  +  15<>,  so- 
luble en  toutes  proportions  dans  Teau  et  Talcool,  insoluble 
dans  l'éther  sulfurique.  Soumise  à  l'action  de  la  chaleur, 
elle  se  divise  en  deux  parties,  dont  Tune  se  volatilise  sans 
altération ,  et  dont  l'autre  se  décompose  en  huile  empy- 
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iMinatiqiM,  liekte  acétique,  gaz  inflammable,  et  en  un 
résida  charbomiettx. 

Malgré  son  élat  presque  solide^  elle  jouit  d'un  pouvoir 
dissolvant  très  considérable  sur  une  foule  de  corps»  C'est 
ainsi  qu'elle  dissout  les  acides  végétaux,  tous  les  sels  déli- 
quescents, et  de  plus  les  sulfates  de  potasse,  de  soude,  de 
cuivre^  le  nitrate  d'argent,  le  nitrate  de  potasse,  les  chlo- 
rures alcalins,  et  parmi  les  bases,  la  potasse  el  la  soude  en 
toute  proportion,  la  baryte ,  la  strontiane  et  Toxyde  de 
plomb  lui-même  ;  mais,  à  part  ce  dernier  corps,  tous  ceux 
qui  sont  insolubles  dans  Teau  offrent  la  même  insolubilité 
dans  la  glycérine. 

La  glycérine  dissout  une  quantité  très  considérable  de 
brome*,  le  mélange  s'échauffe,  et  si  on  l'étcnd  d'eau  il  se 
prrécipiteim  liquide  très  lourd,  d'apparence  huileuse,  d'une 
odeur  éthérée,  soluble  dans  l'éther  et  Falcool.  Il  contient  : 

C"  H"  0*  Br'. 

•  Le  chlore  exerce  sur  la  glycérine  une  action  analogue  à 
celle  du  brome.  En  abandonnant  4e  la  glycérine  pendant 
plusieurs  mois  dans  un  flacon  rempli  de  chlore,  ce  dernier 
disparaît,  peu  à  peu,  et  se  trouve  remplacé  par  de  l'acide 
hydrochlorique.  Il  reste  au  fond  du  vase  un  liquide  siru- 
peux dans  lequel  l'eau  forme  des  flocons  blancs,  abondants, 
très  fusibles,  d'une  odeur  éthérée,  mais  désagréable,  d'une 
saveur  excessivement  acide»  amère  et  astringente.  Ces  flo- 
cons se  dissolvent  avec  facilité  dans  Talcool,  d'où  l'eau  les 
sépare. 

L'iode  se  dissout  en  proportion  considérable  dans  la 
glycérine,  et  la  colore  en  jaune  orangé,  mais  sans  lui  faire 
subir  d'altération. 

La  potasse  solide  à  une  douce  chaleur  convertit  la  gly* 
cérine  en  acétate  et  en  formiate  de  potasse  avec  dégage- 
ment d'hydrogène. 

L'acide  nitrique  b  transforme  en  eau,  en  acide  carbo- 
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nicpie  et  oxaUquc;  mise  «a  cootact  aTec  le  peroqicde  de 
nuiQganèse  et  l'acide  sulfurique  éiteodu  d^eau,  ou  bien  a? ec 
le  peroxyde  de  manganiM  et  Tacide  hydrocblorique  fu- 
mant, elle  se  décompose  eo  produisant  de  l'acide  carbo'- 
nicQue  et  de  Tacide  fonniqiie..  Vacide  JiiydrodiloriquefQ- 
mant  se  dissout  au  contraire  dans  la  glycérine  sans  A'afr- 
térer. 

Saiyant  Vc^l^  Tacide  sulfurique  employé  en  petite 
quantité  traoaforme  la.*  glycérine  en. sucre  comme  Tami- 
don,  ce  qui  est  peu  probable.  D'après  M.  Pelouxe,  quand 
on  mêle  une  partie  d'acide  sulfurique  concentré  avec  uee 
demi-partie  de  glycérine,  cef .  deux  corps  se  combinept 
en  dégageant  beaucoup  de  chaleur,  et  forment  un  acide 
sulfoglycérique. 

.,  jicide  iHlfogbfeériquê.  Le  mélange  prfJcédent  étant  re- 
froidi, satur^par  un  lait  de  chaux  et  filtré,  donna  par  l'éva- 
poration  une  masse  sirupeuse  de  laquelle  le  froid  sépa^re 
des  cristaux  incolores  de  sulfogycérate  de  chaux. 

le  sulfoglyçérate  de  chaux  ainsi  obtenu,  desséché  à  110^, 
serait  représenté  »  d^près  M.  Pelouze,  par  la  fqrmule  sui- 

Tante  • 

2SOSC«H«^0*,CaO 

D'sprèsM.  Stenhouse,  cette  formule  devrait  être  changée; 

Le  sulfoglycérate  de  chauX|  dissous  dans  Tcau  et  trailé 
par  l'acide  oxalique,  fournit  Pacide  sulfoglyeérique,  qui  se 
présente  sous  la  forme  d'un  liquide  incolore  et  sans  odeur, 
d'une  saveur  fortement  acide  et  d'une  instabilité  telle, 
qu'en  l'évaporant  dans  le  vide  à  plusieurs  degrés  au  des- 
sous de  ^ro,  il  se  décompose  en  acide  sulfurique  et  en  gly- 
cérine, alors  même  qu'il  contient  encore  une  quantité  d'eau 
très  considérable.  Cette  décomposition  est  plus  rapide  en- 
core quand  on  le  chauffe  légèrement. 

Tous  ces  sels  sont  très  solubles  et  très  décomposables. 
Celui  de  chaux  cristallise  en  aiguilles  prismatiques,  inco-« 
loresy  sohibles  dans  moîaa  de  Jeur  poids  dVair  froide, 
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ittsôltlbléii  dans  l'alcool  èft  Vëther  ;  il  une  tempëratore  de 
140  à  1K0*9  il  86  dë6on!)p06e  en  répandant  une  odeur  pë«- 
nëlranle  analogue  à  kelfë*dùf  stiff,  et  laisse  un  résida  tioir 
qui  blanchit  par  une  ciAdiiatMlb  prolongée  à  l'air,  et  con- 
riste  en  sulfate  de  chaut  formant  les  3S,S  du  poidé  do 
sulfoglyrërate. 

La  baryte  décompose  ce  sel  à  froid  et  en  précipite  la 
chaux  à  laquelle  elle  Ht  substitue  pour  produire  du  sulFo- 
glycérate  de  baryte.  LorS(j[u'oki*  chauffe  ce  dernier  arec  un 
'•  «xfi&s  de  baryte,  il  se  décompose,  mémèati  dessous  de  iOCT. 
Il  se  précipite  du  sulfiite  de  baryte,  tandis  que  la  glycé- 
rine s*unlt  A  1  atome  d^eatl  et  reste  libre  dans  la- liqueur. 

Le  suifoglycérate  de  chaux ,  dé  son  côté ,  se  trouble 

abondamment  après  une  légère  ébuUition,  lorsqu'on  le 

soumet  A  Faction  de  Teande  chaui;  drooflttance  qni  ne 

^doil  ^pBs  être  oubliée  dans  la  préparation  de  l'acide  snlfo- 

•  l^ycérîqocf. 

D'après  les  faits  précédeùts,  on  voit  que  les  sulfoglycé- 
rates  de*  chaux  et  de  baryte,  soumis  à  l^nfldence  de  l'eau, 
de  la  'rïiiflètnr  et  d'utt  excès  de  base ,  sont  transformés  en 
sulfates  métalliques  et  en  glycérine  j  phénomènes  qui  pré- 
sentent beaucoup  de  ressemblance  avec  ceux  de  la  saponi- 
ficationi 

sri^ainB. 

3736.  Nous  citerons  seulement  ici  le  moyen  de  prépa- 
ration employé  par  MM.  Braconnot  et  LecaDu. 

M,  Braconnot  fait  fondre  le  snif>  y  ajoute  de  l'essence  de 
térébenthine  nouvellement  distillée,  et  laisse  refroidir  le 
mélange.  Il  presse  le  résidu  d'abord  dans  un  linge^  puis 
entre  des  doubles  de  papier  brouillard.  L'oléine  et  la  mar- 
garine, dissoutes  dans  l'essence,  s'écoulent  ou  s'absorbent  ; 
la  stéarine  au  contraire  re^te  presque  tout  entière  dans  le 
résidu.  En  ayant  soin  de  la  fondre  à  plusieurs  reprises  avec 
de  nourries  quantités  d'esseMe^  on  a  la  stéarine  complè- 


nMèt;  lt4ià  '  dans  Tëthêr  «boiiilttM'ei  tarlaister  eriilallmr. 
-AèH^^tlè  Hiodifieaitioiiy  propônëe  pilbM.  LeeâoÉi»  {liertnèt 

W0  Mpater 'la^todièreii  pôrùOMîdeVnaUènt  gr^itit  dtttu- 
*  fjknsjtit  tes  âamièîes  portions  4'c)Mèn«!e  interpOèdè^^pliis 

eontplèteiiiènt  queue  le  fait  une  ëbdlHtion  prolair||éeyd'idl- 

léttPéétièoeptibWd'ftltérèr  H  produit, iai^-méaie  atd«  fM- 

tfifier'îitte  partie'dèKPefttence 


M.  promet  récrié  l'analyse  de  la  stëatM,  pr^pM^ 
d'après  Iff  «lëilkoaè  deM.  Leeanu.  Il  «Obleiitt'^ééHiMétfk 
tats  qui' èond^lsen^  4  la  fbnntile  sulTante  1 

I)*où  Ton  dëdùît  en  adoptant  la  noatelle  composition  ae 
la  glycérine  exposée  précëdcfknment,  la  formule  atomique 
suivante  : 

2  at  •  âciae  stëarique. . . .  ;  '..     i  36        130  5 

1  at.  glycérine •       '6  4  1 

i2at.  eau >.     —  4  2 

143      iii       8^ 

D'après  ce  qui  précède  y  on  peut  considérer  la  stéarine 
comme  de  Tacide  stéarique,  où  1  at.  d'eau  serait  remplacé 
par  1  at.  de  glycérine.  Il  resteraicidonc  dans  ce  composé 
2  at.  d'eau,  propres  à  être  remplacés  par  des  bases^  avaat 
que  la  glycérine  fut  cléplacée. 

Il  parait  en  effet  que  dans  les  premiers  moments  de 
la  saponification  de  la  stéarine^  il  ae  formerait  des  stéaro- 
glycérates,  qui  ne  se  décomposent  en  glycérine  libre.et  en 
acide  stéarique  que  par  l'action  prolongée  d'un  excès  d'al- 
cali. C'est  ce  que  tendrait  à  prouver  l'expérience  sui- 
vante : 

Si  l'on  ajoute  peu  k  peu  de  l'alcool  &  ime  dissolution  de 
stéarine  dans  l'éiber,  jusqu'à  ce  que  le  mélange  commence 
à  se  troubler,  et  que,  arrivé  à  c*  points  on  ajoute  qufslqaes 
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goiiliM  tf  mie  ^B8»ol«lion  akooUqut  de  poUney  la  l^tgÊem 
,  Ugèreuent  cbaufiée  devîem  ekire  4  rtosUntt  et  Ifi  gont- 
tes  de  alëenne  fondof  cpû  e-ëtaieai  dëpo««ie%  jf^-Mdîpeol- 
VMl,eOBiplèteniept.  lie  liquide  lai^e  i^jjO^iu  eote  refirqî- 
p.  dkteot  quelques  petiles  .pailletles  fines  y  qui  ne  sont  a^toe 
.  qiiofe  ipie  de  la  stëavioe.  Lorsque ,  après  avoif.  s^piuri  ces 
.^rifUMiXt  09  AiU  ëyapoirerieDteiBeDlil^iJiqtteur ,  oa  i»l9b«- 
tienl  pas,  comme  à  1  ordinaire,  un  sa^on  gélatineux,  «pais 
ciw&tWie  U^miir  épaisse  daoslaqq^lje.on  i^enHurqin  des 
4«iitfuxlHeQ disjU«cU.  Sîl^oa. d^ÇÇo^ope  in^t^xx.  acide  mi- 
néral la  dissolution  aqueuse.de  oe^ae),  4  s'^  sépare  a  .l'in- 
stant de  .la  stéarine  douée  de  toutes  les  propriétés  qu'on 
^  lui  connaît.  Celle  que  MM.  Pelouze  et  Liebig  ont  ainsi  re- 
cueillie, fondait  à  âo%  température  à  peine  différente  de 
celle  du  point  de  fusion  de  la  stéarine  avant  tout  contact 
avec  les  alcalis.  On  sait  que  Tacide  stéarique  ne  se  solidifie 
qoa  vers  70^,  et  il  est  impossible  d'atlrjJiuer  une  différence 
aussi  grande  à  une  faute  d'observation. 

HARGARinC* 

3727.  Suivant  M.  Lecanu,  il  en  existe  deux  variétés, 
^one  qui  appartient  aux  graisses  animales,  l'autre  aux 
'  huiles  végétales. 

La  première  est  celle  qui  a  été  décrite  dans  le  cinquièaie 
^ifolume. 

La  seconde  que  Von  peut  extraire  des  huiles  végétales  et 
iUTlout  de  l'huile  d'olive,  comme  la  première  du  suif, 
fond  à  -f-  28®,  se  dissout  en  très  grande  quantité  dans  l'ë- 
ther,  et  se  transforme,  sous  l'influence  des  alcalis,  en  gly- 
cérine et  en  un  acide  fusible  à  +  59®,  doué  des  propriétés 
de  l'acide  margarique. 

La  margarine  des  graisses  ne  serait-elle  pas  une  variëtë 
isomérique  de  la  stéarine,  tandis  que  la  margarine  des  hui* 
les  serait  la  véritable?  Cest  â  de  nouvelles  recherches  4 
éclairer  oe  aujet  encore  fort  obscur. 
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5738.  VéUisM  a  étë  dëcourerte  par  M.  CheTreul.  Elle 
exista  dans  toutes  IwhttilesWgëtakt  et  dM»  presque  toatee 
les^graisses  aDÎmales. 

D  après  M.  GheTrcal ,  pour  l'obte&ir  od  chauffe  la  g^raisse 
de  porc  dans  un  mattas  aved  sept  oa  huit  fois  son  poids 
d'alcool  presque  bouittaDt,  et  d'une  denailé  de  0;7iM  à 
0,798.  Ou  d^ute  la  Uqucur  au  boul  de  quelque  temps , 
et  OD  traite  le  rësidu  par  «de  nouvel  alcool ,  jusqu'à  ee  que 
toute  la  graisse  soit  dissoute»  Chaque  portion  d'alcool  en 
se  refroidissant  laisse  déposer  ia  stëarine  '  impure  sous 
forme  de  petites  aiguilles  ,  )et  reiiekit  'l'oiléine.  En  rédui- 
sant la  dissolution  à  i/8  de  sou  volume»  elle  se  rassemble 
en  une  couebe  sonblable  à  de  l'huile  d'oliTe^  Elle  retient 
ainsi  un  peu  de  stéarine^  pour  la  purifiet^  on  l'agite  avec 
de  Teau ,  on  la  recueille  dans  un  petit  Tase,  et  on  la  refroi- 
dit convenablement  pour  déterminer  la  prëcipilation  d'une 
niaiière  blanche  et  flocoDDeuse.  On  filtre,  et  on  expose  de 
nouveau  et  successirement  cette  partie  fluide  &  des  tem- 
pératures de  plus  en  plus  basses,  en  filtrant  après  V  haque 
eicpositibn  au  JBroid,  et  on  Éntt  par  obtenir  de  f  oléine^fluide 
à  4*  sous  aérO)  que  M.  Gh^rreul  considère  comme  à  peu 
près  pure.  '■  '  • 

On  peut  encore  pour  obtenir  l'oléine  j  se  serrrr  de  la 
congélation  et  de  Timbibition;  mais  il  faut  toujours  eu 
dernierrésùltat  la  traiter  par  f  alcool ,  comme|tious  Tenons 
de  le  dire. 

L'oléine  est  sans  couleur,  sans  odeur,  sans'action^sur  le 
tournesol,  d'une  saveur  douçâtre ,  analogue  pour^'aspect 
et  la  consistance  â  Thuile  d'olive  blanche ,  fluide  à  4®,  inso- 
luble dans  f  eàu ,  soluble  dans  31  fois  son  poids  d'alcool  à 
0,816  de  densité  et  bouillant. 

Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,913  à  là  température 
deift^  Elle  se  eoDgèle  eu  une  massé  Totméè' d'aiguilles 9 
▼'•  09 
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ment  ée  leurs  sOiques,  envrioppetf  bois,  tiges,  et  de  tontes 
les  particules  qui  ne  renferment  pas  d'huile  et  que  celle-ci 
soit  obtenue  par  les  meilleurs  moyens  d'extraction. 

Toici  9  sous  une  forme  plus  pratique  et  d'i^ès  d'tfatres 
leiDseignements ,  les  produits  des  principales  graines  olëa- 
sBoeuses* 


Gsba  dlufer  .  .  •  . 
fd.  d*été   .... 

Navelie 

GMieline 

OEîlleite  ou  pavot .  . 
Madia  saiîva  .... 
De  bàlre  ou  faîne  . . 
Chènevis  ou  ilianvre 
ITnile  de  lin  .... 
Noîx  mondées .  .  . 
Amandes  douces  •  . 
OHfttt 


PiMiëtrkccltOlrt. 

56  h  70  k. 

64  à  66 

65  è  68 

53  à  60 

54  à  69 
40  ti  60 
49  à  50 
3B  à  47 

m  k.  sut-  écbaiitilloii. 
Par  f  00  k.  d'ninandcs. 
Par  lO:)  k.        id. 
Par  100  k.       id. 


96  k  98  lilrcs. 
91  à  95 

93  à  96 
90  à  94 
99  à  95 
19  à  tS  ' 
19  a  16 
(1  ^  13 
10  à  13 
46  à  50 
44  à  48 
10  à  19 


Les  builes  ne  sont  pas  toutes  applicables  aux  mémos 
objets.  La  base  suivante  fait  conoaitre  les  principaux  usages 
auxquels  on  les  consacre. 


I 


Golia 

Nsfelte \  Bclairagi. 

Camelioe 

OEilleUe 

Madia  saliva 

Be  bélre  ou  faine  .  •  . 
ÔhèUevisou  chantre  . 

Muiledeliii 

■oiz  moadées  .  •  • .. 
Anandet  douces  •  .  • 
QUfes 


Récente,  sHnecUire;  peintarc,  savon. 
Récenie,  alimenlaire^.savaos. 
Récente,  alimenuirc;  savons,  pddtve. 
âaUfonâ  vértif  f^inlurt.  • 
JMiitore,  vemiitffpograpklqHe. 
Réccuie,aliinentaire;  pcmiore;  éclàinge. 

AUmoitan'e,  amom,  ieUàrogei 

1  5730.  Lee  diflférenees  notables  qui  existent  maintenant 
4u)s  l'extraction  de  rhuile  des  olives  et  de  l'huile  des  gEsaioes, 
i|e  pcnnettent  pas  'de  ranger  dans  le  même  cadre  la  descrip- 
tfen  des  procèdes  employés  dans  les  deux  fabrications.  Nous 
dDmmenceroDs  donc  par  Textraction  de  lliuile  de  graines» 
j^ane  que  les  appareils  qu'on  j  emploie  sont  bien  aupërieura 
à  eeuz  qui  servent  à  la  fabrication  de  lliuile  d'olive. 
XMrtee  tes  manipolatiosa  n^eeaaaiyes  pour  arriver  A- ex- 


traire  aussi  complèUinent  que  possible  rhuile  des  graines , 
se  réduisent  à  deux  principales  :  U  broyage  de  la  growê  êi 
lêpreuag0  ou  extraction  propremeni  diU;  ces  deux  opé- 
rations se  succèdent  en  s'entremélant,  et  pour  qu'elles  at- 
teignent complètement  leur  but^  on  a  recours  i  quelques 
précautions  spëciaics. 

Le  détail  des  opérations,  telles  qu'on  les  exécute  dans  la 
plupart  des  huileries,  peut  s^énoncer  comme  il  suit  ; 

1"*  Premier  écorsage  et  froissage  des  graines  $ 

3°  Chauffage  de  la  grabe  à  feu  nu ,  ou  à  la  vapeur,  afin 
de  rendre  Fhuile  plus  fluide; 

3*  Première  pression  soit  au  moyen  des  presses  à  coins , 
à  vis  ou  des  presses  hydrauliques; 

4^  Second  écrasage  des  graines  pressées,  ou  rêiat; 

5"*  Nouveau  chauffiige  de  la  graine; 

6®  Seconde  pression. 

Plusieurs  appareils  sont  en  usage  pour  écraser  et  froisser 
les  graines.  Dans  le  département  du  jNord ,  aux  environs 
de  Lille ,  où  plus  de  quatre  cents  moulina  à  vent  sont  em- 
ployés à  l'extraction  de  l'huile,  Taxe  des  ailes  porte  les 
cames  nécessaires  pour  mettre  en  mouvement  des  pilous 
de  Bocard  et  de  presses  i  coins. 

Les  pilons  qui  sont  destinés  à  écraser  la  graine,  sont 
formés  d'une  tige  de  bois  de  chêne,  armée  d'une  tête  en  fer 
cannelée  à  la  partie  inférieure;  le  naortier  est  creusé  dans 
deux  fortes  pièces  de  charpente,  les  parois  en  sont  garnies 
de  tôle  et  le  fond  est  formé  d'une  pièce  de  fonte  brute.  Ce 
procédé  de  broyage  n'a  d'autres  avantages  que  sa  simpli- 
cité et  son  économie,  qui  le  mettent  à  la  portée  des  petits 
exploitants  et  même  des  agriculteurs.  Mais,  d'un  autre 
côté,  il  présente  tous  les  inconvénients  résultants  du  bruit 
continuel  que  donnent  les  pilons,  de  leurs  chocs  destruc- 
tifs, de  leur  faible  travail  •  ce  qui  oblige  à  en  avoir  un  très 
grand  nombre.  A  son  tour,  l'emploi  du  vent  occasionne 
uflj  lyaTaU  fmi  facile  €t  tan^  spnyenit  .y^W^wpii  i  tous  ces 
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ineonrénieiits,  noas  le  rëpétont ,  Umhmt  remploi  detpi- 
lODf  ans  huileries  peu  importantee. 

Dans  qaelqaes  moidiiis  oA  on  emploie  les  pilons,  on  rend 
le  fixdssage  des  graines  plus  faeile  et  plus  parfoit  en  faisant 
d'abord  passer  la  graine  entre  des  cylindres  en  fonte  que 
Ton  peut  rapprocher  i  volontë  ;  réduite  en  fragments ,  dk 
ne  glisse  plus  sous  les  chocs  du  pilon  et  le  trayail  en  devient 
plus  prompt. 

Dans  quelques  uns  des  moulins  à  huile  du  Nord,  oa  t 
substitué  atix  pilons  des  espèces  de  moulins  à  eafé  Tctî- 
caux  dans  lesquels  la  graine ,  arrivant  par  nne  trémie,  le 
troute  à  la  fois  déchirée  et  broyée;  la  pression  qn'die 
éprouve  en  passant  entre  deux  disques  cannelés  «pd  prch 
duisent  cet  elTet ,  petmet  même  à  une  partie  de  l'huile  de 
s'écouler.  Cet  appareil  très  simple,  peu  eoAtenx,  prodnît 
d'ailleurs  un  eflfet  analogue  aux  meules  destinées  A  Hiodbre 
le  grain  ;  seulement,  les  disques  en  fonte  d'an  très  petit  fia- 
mètre  qui  remplacent  les  meules  en  grès  sont  canneiéi  fC 
placés  verticalement.  La  nature  même  de  la  matière  broyée 
empêche  l'usure  trop  rapide  des  cannelures;  rhuile  des 
gïaines  lubrifie  les  surfaces  et  adoucit  conridérablaneotles 
frottements. 

Les  constructeurs  ont  varié  les  formes  des  appareils 
analogues  aux  précédents;  ainsi,  quelquefois  les  surhces 
cannelées  frottantes  ont  un  mouvement  rectiligne  ahemafif; 
d'autres  fols  le  mouvement  est  circulaire  ;  quelquefois,  enfin, 
les  surfkces  sont  coniques  comme  dans  les  moulins  i  csfe. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  sur  tous  ces  appareils  dont 
le  principe  est  le  même,  et  qui  sont  préférables  aux  pikos. 
en  ce  que  leurs  effets  sont  plus  constants  ,  que  le  brtyja^ 
est  continu  et  plus  parfait;  enfin,  qu'ils  exigent  un  emph-  ' 
cernent  moins  grand,  moins  de  soHdlté  et  «ne  nnis- 
d'oeuvre  moins  considérable  ;  du  reste ,  ces  appareils  notf  i 
été  employés  que  dans  de  petites  huileries.  [ 
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j^roeéAiè  de  broyage  einpIo3rëe  dans  lee  grandes  ftbriqnes, 
procèdes  qtd  exigeqt  en  gënëral  une  force  plus  grande  que 
celle  qu'on  retire  des  moulins  i  rent^  et  qui  par  cette  raison 
ne  sont  guère  en  usage  que  dans  des  usines  marchant  par 
Peau  ou  la  Tapeur. 

Dans  ces  huileries  bien  montées,  le  broyage  de  la  graine 
se  prodût  successivement  par  deux  machines  différentes. 

La  première  est  destinée  à  concasser  les  graines,  aftn  de 
les  empêcher  de  glisser  sous  les  meules  qui  doivent  termi- 
ner le  broyage,  et  qui  fonnent  le  second  appareil. 

Une  des  machines  les  plus  employées  au  concassage  des 
graines,  se  compose  de  deux  cylindres  creux  en  fonte,  bien 
tournés,  marchant  en  sens  inverse  avec  une  vitesse  égale , 
et  conservant  entre  eux  une  distance  que  Ion  peut  à  volonté 
réduire  ou  augmenter.  L'un  des  deux  cylindres  reçoit  le 
mouvement  du  moteur  à  l'aide  d'une  poulie  ou  d\ui  engre- 
nage, et  il  le  transmet  au  second  cylindre  par  des  engre- 
nages placés  sur  les  axes.  Une  trémie  en  bois,  continuel- 
lement pleine,  alimente  uniformément  les  cylindres,  au 
moyen  d'un  petit  rouleau  cannelé  qui  ferme  Touverture 
inférieure  de  la  trémie  et  dont  la  vitesse,  fhciVe  ft  régler  par 
ime  poulie  à  plusieurs  gorges ,  permet  de  livrer  aux  lami- 
noirs une  plus  ou  moins  grande  quantité  de  graine. 

Ces  deux  cj^nndres  d'une  longueur  plus  ou  moins  grande, 
d'un  diamètre  de  45  centimètres,  tournant  lentement,  peu- 
vent concasser  par  jour  40  décaKtres  de  graines,  et  ali* 
menter  aiséknent  deux  paires  des  meules  que  nous  allons 
décrire. 

Les  graines  concassées  sont  de  suite' portées  an  moulin  à 
écraser  ou  frohser. 

Ce  moullti  k  ineiifes  verticales,  adopta  dans  une  foirfe  de 
fabrications ,  à  été  Considérablement  amélioré  pour  la  fa- 
brication de  fhulle  ;  il  est  représenté  avec  tous  les  perfec 
tionnements,  et  tel  qu'il  marche  maintenant  dans  plusieurs 
gratkdeis  huileries,  planche  i  i  9,  >%r.  i  et  9. 


6l6  MMM»  ORAMKS. 

Dans  la  belle  usine  de  M.  Keoson  et  comp.,  à  Saiut-Quen- 
tioi  cinq  paires  de  ces  meules  verticales  sont  disposées  sur 
une  même  lig^eet  marchent  continuellement  ^  uot  arbre  de 
couche I  recevant  le  mouvement  d  une  machine  à  vapeur, 
passe  au  dessus  de  ces  moulins  et  leur  transmet  le  mou- 
vement par  engrenages  coniques  ;  le  même  moteur  fait 
marcher  tous  les  autres  appareils  tels  que  chauffoira,  pres- 
ses hydrauliques  horizontales,  etc.,  qui  complètent  l'en- 
semble de  ce  bel  atelier  d  extraction. 

1  ^es  meules  ëtant  en  mouvement  et  le  résultat  d'une  pré- 
cédente opération  étant  retiré,  on  soulève  le  ramasseur  i 
la  position  indiquée  par  les  lignes  ponctuées  (/^.  2,  pL  1 IS), 
en  pressant  sur  le  bras  de  levier  k.  et  en  l'engageant  sous  le 
taquet  i  fixé  sur  un  des  montants  du  radoir  i.  On  jette 
alors  dans  l'auge  circulaire  où  se  meuvent  les  deux  meules 
une  charge  de  graines  concassées;  ordinairement ,  chaque 
charge  se  compose  de  trois  quarts  d*hectoUtre  (de  60  à 
7li  kilog.  suivant  lespècede  graine).  Conune  on  le  verra 
dans  la  légende,  lentaille  an,  dans  laquelle  passe  l'essieu 
des  meulesy  permet  à  celles-ci  de  monter  ou  de  descendre 
selon  Tobstacle  plus  ou  moins  grand  qu'elles  rencontrent  s 
elles  agissent  donc  sur  la  graine  par  leur  propre  poidaj 
mais  comme  elles  sont  cylindriques,  et  que  la  auriace  sur 
laquelle  elles  se  meuvent  est  plane ,  il  s'ensuit  nécessaire- 
ment  que  dans  leur  rotation  autour  de  l'arbre  ce  elles  doi- 
vent glisser  ou  pivoter  sur  le  milieu  de  leur  ^aisseur  ;  de 
sorte  que  non  seulement  la  graine  se  trouve  écrasée  par  un 
poids  très  considérable,  mais  encore  quelle  se  trouve  frois- 
sée par  ce  mouvement  de  torsion  et  refoulée  Ters  les  deux 
bords  de  Tauge.  Ce  second  mouvement  des  meules  empê- 
che la  graine  de  s*entasser  et  de  &dre  corps  sous  leur  action. 

Les  ràcloirs  b,  i,  fixés  par  des  traverses  t.Q  à  l'arbre  c, 
ramènent  sous  les  meules,  le  premier  la  graine  refoulée 
vers  le  centre,  le  second  celle  qui  s'écarte  vers  la  périphérie. 

Lorsque  la  graine  est  anivée  à  l'état  pâteux  convenable 


OD  décroche  le  Inras  de  levier  k,  et  le  rmumMHf  1  repo- 
sant sur  la  surface  de  la  meule  dv,  entraîne  la  graine  et  la 
fait  tomber  dans  un  bassin  inférieur^  par  la  Tanne  a  que 
l'on  a  ouverte. 

La  graine  étant  expulsée  de  Tauge,  on  referme  la  vanne  o, 
on  soulève  de  nouveau  le  râcloir  j,  on  recharge  trois  quarts 
d*hecto)itre  et  ainsi  de  suite. 

Les  meules  sont  le  plus  souvent  en  granit  ;  le  grès,  le 
porphyre,  le  marbre  et  la  pierre  calcaire  dure  et  compacte 
sont  aussi  propres  à  cet  usage;  dans  quelques  pajrs,  on  se 
sert  avec  profit  de  meules  en  fonte.  En  gteéral,  ces  meu- 
les ont  un  diamètre  de  2  mètres  à  S  mètres  30  et  une  épais- 
seur de  0  mètres  40  à  0  mètres  45,  non  compris  le  biseau 
pratiqué  en  enlevant  une  des  arrêtes  et  qui  a  6  à  7  centime 
très.  Le  poids  d*une  paire  de  meules  des  dimensions  d* 
dessus,  en  granit,  est  à  peu  près  de  7  à  8,000  kilogrammes), 
elles  font  en  général  onze  tours  par  minute  ;  le  temps  du 
froissage  d'une  charge  de  trois  quarts  d'hectolitre,  qui 
équivaut,  comme  nous  Tavona  dit,  de  60  à  75  kilog. ,  est  de 
quinze  à  vingt  minutes,  de  sorte  qu'en  douze  heures  de 
travail  une  paire  de  meule  peut  écraser  de  9,500  à  3,000 
kOogr.  de  graines. 

Les  meules  verticales  ne  serrent  pas  seulement  à  froisser 
une  pronière  fois  les  graines,  mais  bien  aussi  à  les  rebattre 
lorsqu'elles  ont  subi  une  première  pression.  Dans  ce  re- 
battage les  parties  contenant  tmcore  de  llimle  sont  atteintes 
et  laissent  écouler  ce  liquide  i  leur  tour.  Mous  reviendrons 
sur  cette  opération. 

Dans  quelques  fabriques,  et  pour  les  vieilles  graines  sui^ 
tout,  on  ajoute  pendant  le  broyage  une  petite  quantité 
d^eau  qui,  agissant  pw  déplacement,  se  met  à  la  (daee  de 
l'huile  et  rend  son  extraction  pl«s  facile.  Cependant  les  in- 
convénients que  présente  oetle  addition  d'eau  font  qu'elle 
n'est  pas  trajours  mise  en  usage. 

373S.  Quand  les  graines  sont  «anMomiml  liioyfae  par 
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met  d'écoDomiser  d»  raigent,  da  ten^M  et  de  Fespace. 

Dans  chaqae  presse  horizoDtalei  oo  peut  à  la  fois  preseer 
phitieurs  tourteaux  de  graines. 

S734.Quelqoesoitles]r8tèine  de  presse  employer  Peztnio- 
tkm  complète  de  lliuiie  exige  au  moins  deux  pressions  ;  on 
prépare  la  graine  à  la  seconde  par  les  opérations  suirantes. 

àftèh  avoir  retiré  le  tourteau  du  sac  qui  l'enTeloppait, 
on  le  concasse  grossièrement  à  la  main,  ou  mieux  à  Taide 
de  deux  cylindres ,  et  on  jette  les  débris  sous  les  pilons  on 
som  les  meules  Terticales  où  ils  subissent  un  second  éonh 
M^  nommé  reiai.  Dans  les  fabriques  considérables ,  le 
rebat  se  fait  sous  des  meules  spéciales  ;  dans  celles  qui  sont 
moins  importantes,  la  même  paire  de  meules  sert  aux  deM 
broyages. 

Au  bout  d^une  dixaine  de  minutes,  la  pâte  étant  safibaifri 
ment  rebattue  on  la  retire,  et  on  élère  de  noureau  sa  tetfn-^ 
pérature  dans  les  chaufibirs  ;  on  la  reçoit  ensuite  dans  detf 
sacs,  et  on  porte  de  nonveau  ces  derniers  aux  presses:! 

L'huile  qui  provient  de  cette  seconde  pression  est  moine 
pure  que  la  première,  elle  est  aussi  plus  difficile  à  extraire) 
dans  la  presse  i  coins  il  faut  quarante  à  cinquante  coupe  de 
maillet. 

Dans  les  presses  hydrauliques  horiaontales  A  parois 
chauffées,  cette  seconde  extraction  s'opère  arec  plue  de 
ftunlilé. 

Les  tourtaanx  qu'on  retire  des  sacs  sont  durs,  secs ,  «o- 
lidea  et  n*ont  phn  que  1  centimètre  f /S  d'épaisseur;  on 
tranche  les  bords  qui  échappent  toujours  un  peu  â  la  pres- 
sion ;  les  ébarbores  sont  mêlées  â  un  des  rebats  mirants. 

Les  tourteaux  servent  ensuite  i  nourrir  les  bestiaux  ou  A 
fumer  les  terres.  On  en  fait,  pour  ce  dernier  emploi,  une 
grande  consommation  dans  le  Nord. 

L'huile  qui  s'écoule  des  deux  pressions  est  quelque- 
fols  wipmée;  mais  le  plus  souvent  eDe  est  mélangée  et  elle 
te  fend^MMMMNrf oîtt  dwmnns  {Macfr  daili  Mt  oaTet. 


Une  bonne  proite  à  coins  de  M.  Mmdéiej'y  sembkbfe  k 
cdle  dont  nous  avons  donne  le  dessin  y  peut  produire  un 
effet  de  50  à  75000  kilogrammes  sur  chaque  tourteau,  dont 
les  dimensions  sont  les  suivantes:  grande  base  O^SO,  petite 
base  0,18,  hauteur  45  centimètres  ;  on  a  à  peu  près  8  ié^ 
cimètres  carrés  de  surface. 

Dêi  prêêtéi  hfirauliquêê.  Nous..ne  nous  arrêterons  pas 
sur  les  presses  hydrauliques  v6rtical6S,*dont  nous  avonsdéjà 
eu  Toceasion  de  paâer  dans  la  fabrication  du  sucre  de  bet^ 
teraves.  (pi.  95.  )  Ces  presses  sont  avantageuses  en  ce  sens 
qu'elles  douueut  une  pression  énergique  ;  mais  eUes  le  sont 
mimui  que  les  presses  hydrauliques  horisontales  cpii  ont  la 
même  propriété,  mais  qui  rendent :1a  moin-^'anvreMen' 
plus  facile.  Ce  dernier  moyen  de  pression  est  en  usage  dans 
toutes  ks  huiiôfies  un  peu  importantes  et  bien  montées,  et 
il  donne  des  résultats  beaucoup  plus  avantageux  que  tons 
les  autres  procédés.  Nous  avons  également  donné  les  dé- 
tails d'une  presse  horizontale  dans  la  fobrication  des  boiH 
gies  stéariques.  (^atr  cette  fabrication,  pL  i90,  /i^.  1,  3, 
3,  4,  5,  G,  7  et  8.) 

Une  modification  des  plus  importantes  a{q>ortée  récem- 
ment dans  les  procédés  d'extraction  de  Thuile  des  graines, 
cpnsifile  dans  Teinj^i  des  presses  horiaontales  i  doubles 
parois  chauffées  â  la.vapeur  \  ces  presses  perfectionnées , 
dont  l'usage  commence  à  se  répandre ,  facilitent  beaucoup 
rextraciioo  complète  de  Thuile,  ep  entretenant  pendant 
toute  la  pression. une  température  élevée  dansles  tpnrteaux.  ' 

Mais,  il  faut  le  dire,  ces  machines  si  avantageuses  dans 
des  usines  importantes  où  le  travail  doit  toii^ours  éUie  ré- 
gulier, ne  sont  pas- à  la  portée  du  plus  grand  nombre  des 
huileries  ^  j^eur  prix  est  trop  élevé ,  et  leur  entretien  exige 
des  soins  que  Ton  est  loin  de  pouvoir  se  procurer  par  tout. 
Quelques  uqes  des  presses  li^orizontales  employée^  sont 
doubles ,  de  sortes  que ,  pendant  q^e  l'un  .4es  plateaux 
presse,  raulre  au  contraire  deyerre  \  ç^tH  jtîifppplioa  pçc-^  ^ 
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M.  Dnbninfaat  s'est  servi  d*uQ  filtre  claos  lequel  la  madère 
filtrante,  en  couche  plus  ou  moins  épaisse,  était  maiotenue 
«ntre  deux  treillages  en  bois. 

On  a  modifié  le  procédé  d'épuration  que  nous  Tenons  de 
décrire,  afin  d'éviter  quelques  inconvénients  qull  présen- 
tait! savoir  la  longueur  de  lopération  et  la  quantité  no- 
'  table  d'eau  que  retient  Thuile.  On  sature  l'acide  par  du 
eaibonate  de  chaux. 

On  ajoute  les  deux  pour  cent  d'acide  sulfuriqœ,  comme 
■unis  l'avons  dit  plus  haut.  Quelque  temps  après,  quand  le 
dëpAt  commence  à  s'opérer^  on  ajoute,  peu  i  peu,  la  craie 
délayée  eu  bouillie  épaisse  ;  le  papier  de  tournesol  indique 
lé  point  de  saturation;  on  laisse  reposer  alors  pendant 
quelques  heures  seulement  et  on  soutire  dans  les  filtres  à 
coton.  An  lieu  de  terminer  l'épuration  par  une  filtration 
tovyoïirs  longue.et  embarrassante ,  on  se  sert  dans  le  Nord 
et  à  Paris  d'un  procédé  qui  donne  de  bons  rémluts. 

JDans  une  futaille  contenant  7  hectolitres^  on  verse  6  hec- 
tolitres de  Thuile  encore  trouble ,  et  on  la  bat  avec  SO  kilo- 
grammes de  tourteaux  de  graine  bien  secs  et  pulvérisés  ; 
au  bout  de  vingt  minutes,  on  laisse  déposer.  Après  huit  à 
aeuf  jours,  on  peut  soutirer  par  un  robinet  élevé  une  partie 
de  l'huile ,  à  peu  près  4  hectolitres,  qui  sont  perfaHcment 
clairs  et  qu'on  remplace  pacuoe  t^jale  quantité  d!huile  trou- 
ble. Trois  jours  après,  le  soutirage  se  réitère  et  on  répète  la 
Hiiéme  opération  jusqu'à  ce  que  les  50  kilogrammes  de  touir- 
teaux.  ne  clarifient  plus ,  ce  qui  n'andve  guère  que  lorsqu^on 
a  traité  SOO  hectolitres  d'huile. 

-  Le  dépàt  produit,  quand  l'épuration  s'opère  par  Tacide 
sUfurique  îseulement,  peut  donner  par  la  pression,  et  a|^ès 
avoir  été  chauffé  dans  de  l'eau ,  80  p.  100  de  son  poids 
d'huUe,  qui  clarifiée  et  filtrée  est  presque  aussi  bonne  que 
la  précédente. 

-  Mooaallons  ëludi^maintenant  quelques  huiles  de  graines 
eo  iMMîcalier  ^  BOUS  k»  diviifDoaa  en  deiix  groqpea^  eavw 
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les  hiriles  de  graines  non  âccatÎYesy  et  les  huiles  de  graines 
siccadTes. 

BVIU  ni  ÛEAIKIS  BOR  SICGÀTITIS. 

S756.  HuOe  de  navMê.  L'huile  de  nayette  s'extrait  des 
semences  des  brassica  râpa  et  napus.  Elle  est  jaune,  Ti^ 
queuse ,  d'une  saveur  agréable  et  d'une  odeur  analogue  à 
celle  des  plantes  crucifères.  Elle  se  congèle  à  la  tempé- 
rature de  —  3°  75  et  se  prend  alors  en  une  masse  jaune. 
La  pesanteur  spécifique  de  l'huile  extraite  du  brassîca  na» 
pus  est  de  O^SISS  à  IS^,  et  celle  provenant  du  brassica 
râpa  est  de  0)9167. 

On  l'extrait»  en  broyant  la  graine  f  la  fidsant  ordinaire- 
ment chauffer  avec  un  peu  d'eau  et  la  soumettant  à  la 
presse.  Dans  cet  état,  elle  retient  une  certaine  quantité  de 
matière  colorante ,  qui  la  rend  impropre  à  l'éclairage; 
employée  ainsi  à  cet  usage^  elle  obstruerait  les  pores  de  la 
mèche  et  brûlerait  en  donnant  une  flamme  &ible  et  beau- 
coup de  fumée.  Pour  la  purifier,  on  se  sert  du  procédé  de 
M.  Thénard.. 

L'huile  de  navette  est  principalement  employée  pour 
l'éclairage  et  la  fabrication  des  savons  verts,  dans  le  fou- 
lage des  étoffes  de  laioe  et  la  préparation  des  cuirs.  Elle  ' 
entre  aussi ,  mais  pour  une  petite  quantité,  dans  la  com- 
position du  savon  ordinaire.  Elle  s'obtient  dans  le  Nord  de 
la  France. 

HuUê  de  colza.  On  nomme  ainsi  une  espèce  d'huile 
de  navette ,  de  meilleure  qualité,  qui  s'extrait  du  brassica 
campestris.  Sa  pesanteur  spécifique  estde  0,9136  à  la  tem-, 
pérature  de  15®,  et  elle  se  congèle  i  —  6®.  Ce  sont  les  dé- 
partements du  nord  qui  fournissent  à  la  consommation  la 
majeure  partie  de  cette  huile  ;  eUe.est  employée  aui^ 
mêmes  usages  que  la  précédente.  L'huile  de  coba  peut 
servir  à  l'éclairage  sans  purification  préalable. 

Huile  dêmwietr^.  JEUe  s'extrait  de  la  gcaina  de  mou* 
VI.  4o 
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tuè€  (rfoapb  alba  et  nSpn).  Cette  biiHe  tst  inoéore, 
plus  ëpaisse  que  Thuile  d'olives,  à  saveur  douce  et  cou- 
leur ambrëe;  &  la  tempërftllire  de  13®,  la  densité  de  Thuile 
extraite  de  la  graine  de  moutarde  noire  est  de  0,9170; 
celle  de  l'huile  prorenant  de  la  graine  de  moatarde  jaune 
est  de  0,9142;  elle  se  congèle  au  dessons  de  0.  Elle  donne 
Ikcflement  un  saYon  très  solide ,  et  commence  à  être  em- 
plojrée  aux  mèmea  usages  que  Thuile  de  navette  et  de 
Colza. 

Huite  iês  nth/au»  deprvnê.  On  la  retire  des  nojrauz 
du  prunus  domestica.  Elle  est  limpide,  jaune  brunâtre, 
inodore  et  d'une  saveur  analogue  à  celle  des  amandes.  A  la 
température  de  1S%  sa  pesanteur  spfciflque  est  de  0,9127. 
EHe  se  congèle  à  —  9®.  Elle  rancit  facileinent.  Cest  une 
des  meilleures  huiles  d*ëctairage. 

Hutte  iê  faine,  EHe  provient  des  semences  du  hêtre, 
fligUB  sylvatica.  Elle  est  consistante ,  Jaune  clair ,  ino- 
dore. Quand  elle  est  récente,  sa  saveur  est  un  peu  acre; 
mais  elle  ta  pei4  en  vreilHssant  ou  parl'ëbaltition  avec  de 
Teau.  Elle  est  employée  dans  les  départements  de  l'est  de 
la  fVance  pour  la  coisint  et  l'éclairage;  on  en  fabrique 
aussi  des  earooe  noirs.  A  la  température  de  15%  sa  ded- 
ské  est  de  O,021S.  A  *—  i7^,5  elle  se  congèle  en  une 
masse  blane  jaunâtre. 

Aide  ds  fio<felle.  <0n  l'extrait  de  f  amande  du  corylus 
avellana ,  qui  en  fournit  60  pour  100.  Elle  est  limpide , 
jaune  elalr,  inodeve,  d'une Mveur  douce  et  agréable.  Sa 
pesanteur  «péeifique  est  deO,99l2'à  la  température  de  15; 
i  —  19^  elle  ec  eongftie. 

Butté  de  hen^'f^Tï  l'extrait  des  semencea  du  morlnga 
aptera.  Elle  est  ineolere,  sans  odeur  et  d'une  saTeur 
ÉgBéable.  Pta  de  tempe  après  qu'elle  a  été  exprimée  y  die 
se  sépare  en  margarine  et  en  oléine.  Cette  dernière  a  été 
longtemps  eiftpleyée  presque  exduslTement  par  les  hor* 
logeifi  'pôW  Mewclip  l0  koflâuittit  '  4êt ' niouf aivuiU  dei 


montres,  â  causé  du  doublé 'aTantagè' qîil^élle  pr&ente  de 
ne  pas  se  figer  et  cl<»  be  pat  raociv.  Leîi  parfumeurs  em- 
ploient Thuile  de  ben  pour  ooiwcrter  iVideur  fugace  du 
jasmin  et  de  la  tubéreuse.  •  •      '    ' 

BuUe  de  camilim»  «Od  l'extrait  du  miagrum  satiyum. 
Elle  est.  jaunàtrci  d'upe  q^f^^  pauîc^^ëré  ^(  .4'4^^^^y^V^ 
agréabie.  £Ue  se  çougèW  &— 48<».  Sa  densiti^  e^t  d^  0,9252 
à  la  température  de  15®.  Elle  estpréf^ifibleau^auiiead!^ 
colza  et  dç.naYettÇ{ioiu:.réç|4ira^e,  jparce  qu'elles  doivie 
moins  de  fumée  en  br&lpiat*  Gep^dant  «lie  est  ua  peu 
moins  estimée  dans  le  commerce. 

.  SMkiê  «oA'a  êotioa^  i^'h«flciqiie  Toa  relire  du  pukiim 
saîiva  est  d'une  qualité  ^supérieure  et  d'uil  ^oùt  plus  agréM 
ble  qve  cfe Ue  qui  protieni  de  quelquiia^  eutrea  plantes  oléi- 
fères. Ces  eTâDlai^ea  -oui  Sait  penaet^iu^ile  pourrait  Atm» 
extraite  avec  avantage;  juaqu'ici/la  question  n'a. pesiéié. 
CKWflèteiiieBl  tniM^bée?^  «ependaiit  ^à  préleoie  eaaez 
d'intérêt  pour  que  noi||en  disions  qii^lqges  mots. 

Le  madia  appertW^lt  avix  fi^|(|||](||k  d'été  ,  il  donne 
moins  de  produit  qipe  le  col^ae^-lli  M vette  d'hiver-,  il 
est  comparable  sous  ce-rapport  à  l'ceiUette  et  à  la  navette 
d'été;  il  donne  dé'VHdâe  d'un  goût  préférable  à  celle  de 
l^.qMO^Ui^. Vn?'- 

M.  Bomsiogaorit^  .tytif alait  ArMnJtfeniea  iieherdiies 
«or  U|.  eullure  du  aoedi^  'teliva»  a  ^bleAn  les  léBvhatft 

soi^antsi  ♦.-:.-    ■    •         .       -.      ■:  -  .-...fî.,-. 

Un  hectare,  fumé  de  54,000  kil.  de  fulnleir^  a  doMlir 
91,60  heetolitMa  de  ({raliitt,  semeneat  dAhdlisa.  XHieelo- 
litfe  a  petëSl  Ul.;  peMalelal  *Mt,ftkir.  Uê  fanes  dei4 
séchëes  pesaient  5500 kil.  Cette  quantité  de  graines  a  dostté 
525,57  litres  d'huile  d#  Uàs  hooM  i|palité ,  soit  près  de 
15  litres  par  bectoUtre.  L'hectolitre  d'hmle  Devait  89,a0kil. 
L'hectare  (d^iârè  a  dbhc  modùît^SluI.  çthtSl^  Le  poids 
dcsiourtetttr«W«{it*Î77*,S^tît:   ^'"    *  '^^"'*^'* 
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En  rësuroëy  100  kil.  de  gndnes  ont  donne  : 

HuUe 96|34 

Tourteaux  •  •  • .     70,42 
Déchet 3y34 

100,00 

On  arait  cultivé  simultanément  avec  le  madia  des  ca- 
rottes, dont  le  produit  s'est  éleré  pour  l'hectare  à 
14,651  kil.,  tans  fanes. 

Dans  les  mêmes  circonstances, une  autre  année, M.  Bous- 
sTngault  obtint  des  résultats  bien  moins  favorables. 

L*hectare  a  produit  : 
9iU  hect.  de  graines  X  Kl  ^^^-9  total    471  kil.  de  graines 
Lea  fanes  ont  pesé ;  5488  kil. 

Les  471  ki).  de  graines  ont  donné  97,75  d'huile  et  299 
de  tourteaux.  CTest  près  de  trois  fois  moias  que  Tannée 
d'anparvant.  > 

*  100  kil.  de  graines  de  cette  seconde  r^lle  ont  ptoduit  : 

,  Huile.......     20,75 

Toarteatux. . . .     65,48 

Déchet 15,77 

ipo»oo 

Les  carottes  obtenues  simultanément  pesaient  S98S 
R.  Boussingault  attribue  le  maurais  résultat  decehe 
•onde  récolte  au  manque  d'eau  ;  il  pense  en  outre  qde  la 
culture  du  madia  sativa  serait  profitable  dans  les  dépar- 
ttments  de  TEst. 

-  .Des  expériences  fûtes  sur  l'huile  obtenue  ont  démontré 
qu'on  en  poutait  faire  m»  savon  solide,  analogue  à  celui 
de.  Marseille. 

BiriLBS  SICCAtTVBS. 

,3757.  EidU.ie  Un.  Elle  s'extrait  de  la  semence  du  lin 
eiiilnilian*  Sa  couleur  estgaune  clairi  quand  elle  est  ezprir 


mée  à  froid  p  et  jaune  brunâtre,  quand  elle  Test  à  ebaud. 
La  meilleure  est  celle  obtenue  par  Texpreasion  à  froid  ;  la 
seconde  devient  fociiement  rance.  A  —  90^  elle  prend  une 
couleur  plus  pâle  «  et  à  —  27^^  5  elle  se  congèle  en  une 
masse  solide  jaune.  Elle  se  solidifie  yers  —  16^  ,  quand 
cette  température  est  maintenue  pendant  quelques  jours. 
D'après  de  Saussure  »  sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9395 

L'huile  de  lin  est  une  des  huiles  le  plus  employées. 
Elle  entre  dans  la  composition  des  remis  gras  et  des  cou- 
leurs à  l*huile.  Pour  les  vernis ,  il  est  nécessaire  d'augmen- 
ter sa  qualité  siccative.  Pour  cela,  on  fait  bouillir  l'huile 
de  lin  pendant  trois  â  six  heures  dans  un  pot  vernissé; 
on  y  ajoute  sept  à  huit  centièmes  de  son  poids  de  litharge, 
et  on  remue  le  tout.  On  l'écume  avec  soin ,  ei  quand 
elle  a  acquis  une  couleur  rougeâtre,  on  la  retire  du  feu  et 
on  la  laisse  se  clarifier  par  le  repos.  Il  paraît  que  dans 
cette  opération,  il  se  forme  du  stéarate  et  de  l'oléate  de 
plomb  qui  se  dissolvent  et  peuvent  ainsi  contribuer  à  la 
de8siccation.il  est  probable  aussi  que  la  litbarge  fournit  de 
l'oxygène;  car  la  majeure  partie  de  l'oxyde  est  partielle- 
ment réduite  et  se  rassemble  au  fond  du  vase,  sous  forme 
d'une  poudre  gris  foncé ,  qu'on  sépare  du  vernis  par  la  fil- 
tration.  Cette  huile  ainsi  préparée,  porte  le  nom  d'huile 
de  lin  cuite. 

L'huile  de  lin  est  aussi  celle  avec  laquelle  on  prépare 
Tencre  des  imprimeurs.  A  cet  effet ,  on  fait  bouillir  l'huile 
dans  un  pot  de  terre.  Après  une  cuisson  suffisante,  on  retire 
la  chaudière  du  feu,  on  la  découvre  et  onenflanmoie  l'huile. 
On  la  laisse  brûler  pendant  environ  une  demi-heure,  on 
l'éteint  et  on  la  laisse  bouillir  doucement,  jusqu'à  ce  qu'elle 
ait  acquis  une  consistance  convenable.  Après  le  refroidisse- 
ment, ou  ajoute  à  l'huile  un  sixième  de  son  poids  de  noir 
de  fumée  bien  calciné ,  et  on  remue  le  mélange,  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  homogèiicu  ' 
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Dans  la  peiatnra  blanche  au  blanc  de  plomb ,  et  pour 
d'autres  couleurs  claires^  on  emploie  Thuile  de  lin  sans  la 
faire  bouillir  d'arance  avec  la  lilharge.  Elle  sèche  alors  plus 
lentement  I  mais  Tëclat  de  la  couleur  est  mieux  conserve. 

Le  yemis  d*huile  de  lin  est  applique  sur  le^  cuirs  y  et  les 
rend  ainsi  plus  résistants ,  si  le  cuir  est  préalablement  bien 
préparé.  Le  vernis  noir  est  le  seul  que  la  mode  ait  adopté. 
Les  yerois  jaunes ,  bruns  ,  etc.  y  sont  d'une  couleur  trop 
lourde. 

Les  taffetas  dits  gommés  sont  des  taffetas  rendus  imper- 
nicables  par  plusieurs  couches  successives  d'huile  de  Un 
lilhar(;irée.  Lorsqu'ils  ont  reçu  leur  enduit ,  on  les  ex- 
pose à  ractiou  de  Tair  qui  résiniûe  l'huile  et  la  rend  ainsi 
insoluble  dans  l'eau.  Le  taffetas  jaune  doit  sa  couleur  à 
l'huile  même;  le  lafietas  vert  à  une  addition  de  bleu  de 
Prusse. 

On  se  sert  encore  de  Thuile  de  lin  pour  la  fabrication 
des  toiles  cirées.  Elle  est  même  employée  à  l'éclairage. 

Huile  de  noix^  Elle  s'extrait  de  la  noix^  fruit  du  noyer, 
ou  juglans  regia.  Elle  est  d'un  blanc  yerdâtrCy  inodore  et 
d  une  saveur  particulière*  Elle  se  congèle  en  une  masse 
blanche  â  —  â7S  5. 

D*après  M.  de  Saussure  ,  sa  pesanteur  spécifique  est  de 
0,9285  à  12°,  de  0,9194  à  2»%  et  de  0,871  à  Oé"". 

Plus  siccative  que  l'huile  de  lin ,  elle  est  employée  de 
préférence  dans  la  peinturé  fine.  On  s'en  sert  aussi  pour  les 
vernis,  l'éclairage,  le  savon  vert.  Lorsqu'elle  est  récente, 
on  l'emploie  comme  aliment  dans  certains  pays.  Elle  est 
rangea  en  médecine  parmi  les  substances  purgatlvea. 
L'huile  âora  a  une  propriété  purgative  que  l'huile  douce 
ne  possède  pas  au  même  degré. 

MwiU  de  chinepii*  Elle  s'extrait  du  chènevis,  graine  du 
cannabis  saliva  oU  chanvre  ordinaire.  Récente»  elle  est  d'un 
jaune  verdàtte,  mais  elle  devient  dW  jaune  pâle  ayec  le 
tenips.  Son  odeur  est  désagréable^  «a;  naveur  fade*  Elle  ae 
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eoBgèle  â  «^arsli.  Sa  peflBBteaf  tpëeifiqm  eti  de  0,9876 
i  13®*  Od  remploie  pour  la  peiotiire  et  surtout  pour  la 
fabricalioB  du  mitoa  vert.  On  s'en  sert  pea  dans  l'éclai- 
rage,  pa#ee  qu'elle  forme  Ternis  sur  le  bord  des  lampes. 

HuAh  d'miUeUêt  Elle  s'extrait  par  eaprealk)D  des  graines 
de  pavot  (papaver  somniferum).  Elle  est  d'un  jaune  pAl0| 
saoa  odéur«  et  d'ime  faigève  set ettr  d'amatiile»  8a  pesanteur 
epéeifique  est  de  0^9249  i  iâ^  Elle  le  solidifie  i  -^  i8^ 

£Ue  est  empilée  pour  ta  table  o»  remplaoanent  de 
ThuUe  d'èlitès^  qii'die  mon  qutiquetsîs  è  ûdsifler.  Rendue 
plus  sfoHitiTe  par  la  lithafigev  o»  i^eo  sait  souvent  éB 
peifciturei  Elle  es^  amjptagr'i»  aMsl  dans  IViolaingfe« 


HUILB   D^OLrVB. 

S738.  L'huile  d'oUre  ë'^Urait  en  PtOTetioe ,  to  Italie  et 
en  Eépagoet  •vur  la  eôte  d^Afrique^  déà  ftnilë  de  l'obTier, 
oleai  Eurt>psea. 

SI  on  Teut  que  VliuUê  possède  le  goiki  de  fmitv  oonune 
les  hulleè  d'Aix  et  de  Proveoee^  qb  racuetUè  les.oUveè  un 
peu  ayant  qu'elles  ââettt  attelât  leur  aaatiitfîtéi  si  on  attend 
là  maturation  complète  «  ob  obtient  tea  hiafo  aussi  fine» 
mais  dépourvue  de  bt  sayetir  de  l'olive>  Leé  «divfp.i}ui  ne 
eout  pas  aaaeii  nulires  dèubesrtî  une  bflÂle  dîu|i<  gëdi  i^re  et 
ameri  diUak  eat  eovbraire^s'aatàdiJrB  svie  pMu&dema^- 
iuratioB  à  iië  trop  di^aasdif  qb  maaîUa'un  huik  tro^ 
grasse  ^  euaeet>tible  de  {neadte  lUne  èaTeur  rmeèi . 

U  est  donc  Aéeeslaîie  de  fiûre  le  véaolte  Au  mokoent  le 
plâs  convendblei  et^  e-elt  firdîaaifepieBt  en  >  novembre  et 
déeemhfei  sienhussephialongiiuifwlèaQliVeaflMffi'ttrbre^ 
elles  perdent  abaque  gourde  leur yaleur.Bt firniltinlpar 
dcmner  utie  iMiilft  de  ttèainauvAm'qMalitév  •  :   ! 

iiàmédiode  là  plus  mMVidae  v  4lt  eèpeddent  la  pkia  gêné* 
talemeat  en  usage  poulr  nhiôUer  lisottree»  coBaisCe  â  les 
ébattre  aVeounegHule.  UtésiAle  de  oe/predildéuee  dété- 
«a«ealio«fBmlbto4el'Bi!bfef^iit49iMl«^       tbimmeui^ 
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tries^  qui,  si  elles  ne  sont  pas  traitées  de  saite,  subissent 
des  itérations  spontanées  et  donnent  de  l*huile  de  mau- 
vais goût.  Il  est  bien  préférable  de  cueillir  les  oliTes  i  la 
main^  la  main-dœuyre  est  amplement  compensée;  le  pro- 
duit est  plus  abondant  et  lliuile  présente  une  qualité  supé- 
rieure. 

Lorsque  les  olives  récoltées  sont  au  maximum  de  matu- 
rité et  qu'on  veut  obtenir  une  huile  fine ,  on  les  porte  de 
suite  au  moulin^  mais,  quand  on  les  a  cueillies  un  peu  avant 
leur  maturité  et  qu'on  veut  conserver  à  l'huile  le  goût  de 
fruit,  on  les  dispose  en  couche  de  quelques  centimètres  à 
Tabri  de  l'humidité ,  pendant  vingt-quatre  i  quarante-huit 
heures,  jusqu'à  ce  qu'elles  commencent  à  se  rider. 

Quand  on  ne  tient  pas  à  avoir  de  l'huile  de  première  qua- 
lité, on  suit  un  procédé  diffârent;  les  oUves  gaulées,  au  for  et 
à  mesure  de  la  récolte,  sont  amoncelées  dans  des  magasins 
jusqu'au  moment  de  l'extraction,  c'est  à  dire  pendant  huit, 
quinze  jours  et  quelquefois  des  mois  entiers.  Gomme  il  est 
facile  de  le  prévoir,  la  fermentation  ne  tarde  pas  à  s'établir 
dans  l'intérieur  des  tas  ;  on  perd  de  l'huile,  et  celle  qui  reste 
est  de  mauvais  goAt  et  n'est  le  plus  souvent  propre  qu'à 
l'éclairage  et  à  la  confection  des  savons.  Les  olives  ainsi 
abandonnées  prennent  le  nom  d'olives  marcies,  et  malgré 
les  inconvénients  très  graves  que  nous  venons  d'indiquer, 
il  vaut  mieux  conserver  les  olives  de  cette  manière ,  *que 
de  les  laisser  exposées  sur  les  arbres  aux  intempéries  de 
l'air  et  à  une  foule  d'autres  agents  de  destruction.  D  serait 
cependant  important,  toutes  les  fois  qu'on  garde  ou  qu'on 
laisse  marcir  les  (riives,  de  prendre  toutes  les  précautions 
nécessaires  pour  ne  pas  perdre  par  la  fermentation  une  par- 
tie de  l'huile  ;  ainsi ,  la  pièce  où  sont  renfermés  les  fruits , 
devrait  être  à  Tabri  de  l'humidité  et  parfaitemoit  aérée  ; 
des  canaux  devraient  être  réservés  dans  toute  la  masse 
pour  laissa  Hbrsment  drcider  l'air  et  les  gaz.  On  devrait 
les  rttoamsf  iMtea^psen  temps^  enfin  ^  on  devrait  ks  dis» 
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poser  de  manière  que  les  premières  récoltes  fussent  pas- 
sées les  premières  au  moulin. 

Les  procédés  généralement  employés  dans  le  midi  de  la 
France,  pour  l'extraction  de  l'huile  des  olives,  sont  extrê- 
mement défectueux  ;  ils  exigent  en  effet  deux  fabrications 
tout  à  fait  séparées.  Dans  Tune,  on  extrait  une  partie  de 
l'huile  des  olives  ;  dans  l'autre ,  on  reprend  le  résidu  de  la 
précédente  opération,  et  on  le  traite  comme  un  produit 
nouveau,  dans  des  ateliers  différents,  pour  en  retirer  encore 
une  quantité  d'huile  notable.  Ce  serait  une  amélioration 
importante  à  introduire  que  celle  qui  consisterait  à  obtenir 
toute  Fhuile  du  premier  coup,  et  on  j  arriverait  certaine- 
ment en  employant  des  appareils  aussi  bien  construits  que 
ceux  qui  sont  en  usage  dans  le  Nord.  Quoi  qull  en  soit,  nous 
allons  décrire  Textraction  telle  qu'elle  s'exécute  maintenant 
dans  la  plupart  des  huileries,  et  nous  indiquerons  ensuite 
les  améliorations  qu'on  pourrait  y  apporter. 

3739.  Voici  en  peu  de  mots  la  suite  des  opérations  : 
1°  Ecrasage  des  olives; 
2*  Pressage  de  la  pâte  d'olive; 
5*  Seconde  pression  après  addition  d'eau  chaude. 
4^  Immersion  des  grlgnons  dans  l'eau  froide  ; 
5*  Séparation  des  pellicules  et  du  parenchyme  avec  les 
noyaux,  par  la  meule  de  la  machine  appelée  débouUloir; 
&  Lavage  pour  opérer  la  séparation  ci-dessus  ; 
7^  Chauffage  des  pellicules  extraites  ; 
8*  Pressage  des  pellicules. 

Eerasage  du  olives.  Les  olives  à  leur  matante  sont 
portées  à  un  moulin  très  grossier  et  qui  consiste  en  une 
seule  meule  tournant  dans  une  auge  circulaire  ;  le  plus  sou- 
vent, le  propriétaire  est  obligé  d'attendre  que  son  tour  ar- 
rive, et  de  porter  sa  récolte  à  un  moulin  banal  mal  tenu, 
qui  ne  peut  donner  qu'une  huile  de  qualité  inférieure. 

Dans  ces  moulins ,  la  trituration  est  très  mal  faite,  et 
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l'huile  qu'on  peut  retirer  de  la  pâte  ne  constitue  qu*une 
partie  de  celle  qui  est  contenue  dans  les  olives. 

Il  est  certain  que  si  les  possesseurs  des  moulins  banaux 
employaient  les  meules  qui  sont  en  usage  pour  Textrac- 
don  de  l'huile  des  graines,  on  éviterait  une  partie  des 
opérations  subséquentes  et  on  obtiendrait  même  une  huile 
de  qualité  supérieure.  Dans  le  moulin,  tel  qu'onremploie, 
lea^  ouvriers  enlèvent  la  pâte  quand  la  trituration  est  ache- 
vécy  et  la  jettent  dans  les  piles  ou  bassins  en  pierre  placés 
près  du  moulin. 

Preuage  de  la  pâte  d'otwe.  Les  ouvriers  reprennent 
la  pâte  dans  les  piles  et  la  placent  dans  des  cabas  ou  scou- 
finsj  espèces  de  paniers  ou  sacs  plats,  en  sparterie,  aux- 
quels on  substitue  avantageusement  des  sacs  de  toile  ordi- 
naire ou  des  sacs  de  laine  enveloppés  de  sacs  de  crins, 
comme  dans  la  fabrication  de  Thuile  de  graines.  Les  cabas 
ou  sacs  sont  placés,  au  nombre  de  dix-huit|  les  uns  siur 
les  autres,  sur  la  plateforme  d'un  pressoir. 

Les  pifèssoirs  qiie  Ton  employé  ordinairement  sont  fort 
grossiers  et  ne  peuvent  donner  qu'une  pression  ttés  lente  et 
généralement  peu  énergique.  Ici  encore  ,  l'emploi  des 
presses  hydrauliques  horizontales  ^  ou  même  des  presses  à 
coins ,  remplirait  mieUx  le  but  et  rendrait  l'extraction  plus 
simple,  plus  Mplde  et  plus  fructueuse.  L'huile  qui  s'écoule 
lentènlKfht  des  olitet  se  i^nd ,  du  reste ,  datis  un  ptétniér 
réservoir  rempli  d'eàtt  aiut  trois  quarts. 

Cette  huile  de  première  pression,  lorsc[u'éUe  provient  de 
bonnes  ohves,  récoltées  avec  soin,  et  quand  le  mouliii  et  le 
pressoir  to^t  biea  propret^  est  une  huile  vierg'e  fifle^  re- 
eherohëe  par  les  oonsommateiirs  pour  la  préparation  des 
alimeots»  SI  eUe  {nrovlent  au  oootraire  d'olives  de  mauvaise 
qualilëy  maroies  ou  poionries)  tibaitéea  dans  des  ateliers  mal 
tenus ,  elle  est  commune  et  ne  peut  le  plus  souvent  servir 
qu'aux  eavotmetieê. 

Sm9nàê  pru$i4m  off^  BéUtion  ÊPMu^tAaude»  Après 
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la  première  preMion,  la  pâte  contient  encore  une  quantité 
notable  d^huile  qui  n'a  pu  couler,  soit  parce  qu  elle  est  mélëe 
à  Talbumine  végétale ,  soit  surtout  parce  que  les  opérations 
précédentes  ont  été  fort  imparfaites.  Pour  retirer  une  partie 
de  celle  qui  reste,  on  dépresse ,  on  enlève  les  cabas,  on  les 
ouvre ,  et  on  verse  dans  chacun  d*eux  une  mesure  d'eau 
bouiUante  ;  après  cet  échaudage^  on  replace  de  suite  les  ca- 
bas sur  le  pressoir  que  Ton  fait  agir  de  nouveau.  La  pâte 
est  gonflée  par  l'absorption  de  l'eau  chaude^  lalhumine 
se  coagule  et  i*huile  plus  fluide  s^écoule  librement. 

Ces  procédés  imparfaits  laissent  encore  assez  d'huile 
dans  les  tourteaux  ou  grignanSf  pour  que  l'exploitation  de 
ces  derniers  soit  profitable  et  ait  donné  lieu  à  une  fabrica- 
tion séparée  dans  les  ateliers  appelés  recemeê. 

Ou  éviterait  certainement  ce  surcroit  de  dépense,  en  em 
ployant  pour  l'extraction  de  Thuile  d'olives  des  appareils 
plus  perfectionnés  que  ceux  qui  sont  en  usage. 
.  Ainsi,  on  pourrait  se  servir,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit,  du  moulin  hollandais  à  deux  meules  verticales,  des 
presses  hydrauliques  horizontales,  et  on  devrait,  entre  la 
première  et  la  seconde  pression^  Caire  intervenir  un  second 
broyage  qui  préparerait  la  pâte  à  laisser  écouler  la  presque 
totalité  de  son  huile. 

Avec  ces  améliorations,  il  est  probable  qu'on  obtiendrait, 
de  prime  abord ,  toute  l'huile  contenue  dans  lea  olives  et 
qu'on  éviterait  les  manipulations  nombreuses  que  nous 
allons  décrire. 

Les  grands  établissements,  connus  sous  le  nom  SaiêlUn 
ou  mouliné  de  reeenêe^  ont  pour  but,  comme  nous  l'avons 
dit,  d'extraire  la  quantité  d'huile  notable  que  l'imperfeo- 
tion  des  procédés  laisse  dans  les  tourteaux  ou  grign^s  de 
marc  d'olive.  Mous  allons  passer  en  revue  les  cinq  opéra- 
tions qui  forment  ce  nouveau  travail. 

Immenion  des  grignans  dam  teaufroidê.  Dès  Tin- 
stant  que  les  grignons  sortent  dea  pressoicif  OK|4oit  leapot^ 
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ter  à  Tatelier  de  recense,  les  placer  dans  des  réservoirs  dis- 
poses à  cet  effet,  et  les  humecter  d'eau.  Cette  opération 
a  pour  but  d'empêcher  la  fermentation  qui  ne  tarderait  pas 
à  s'établir  dans  les  grignons  et  qui  enlèverait  jusqu'aux  der- 
nières traces  d'huile. 

Afin  que  l'imbibition  d'eau  soit  plus  complète,  l'entasse- 
ment dans  le  réservoir  se  fait  couche  par  couche. 

S^aration  des  noyaux.  Cette  séparation  se  fait  par 
deux  machines  contiguës,  entretenues  par  le  même  moteur; 
l'une  consiste  en  une  meule  verticale  tournant  dans  un  puits 
en  maçonnerie  ou  en  bois,  dans  lequel  on  fait  arriver  un 
courant  d'eau  froide.  Les  grignons  portés  sous  cette  meule 
sont  soumis  à  une  trituration  nouvelle.  Arrivés  au  point 
convenable ,  ils  tombent  par  une  trappe  dans  une  seconde 
machine  en  tout  semblable  à  la  première,  mais  dont  la  meule 
est  plus  lourde  et  dont  l'arbre  vertical  est  muni  de  bras  qui 
remuent  la  pâte.  Ceux-ci  mettent  les  parties  légères  en  sus- 
pension dans  l'eau,  qui  afHue  continuellement  dans  le  puits , 
tandis  que  le  bois  des  noyaux  se  précipite  au  fond.  Les 
eaux  qui  ont  afflué  dans  les  deux  puits,  pendant  le  broyage, 
se  rendent,  en  entraînant  les  parties  légères,  dans  les  bas- 
ons ;  tandis  qu'une  vanne  permet  de  réunir  le  bois  des 
noyaux  dans  un  réservoir  séparé. 

Lavage.  Cette  opération  consiste  à  faire  passer  suc- 
cessivement l'eau  qui  a  entraîné  les  parties  légères  dans  une 
suite  de  bassins  en  maçonnerie ,  en  béton  ou  en  briques, 
qui  communiquent  entre  eux  par  des  siphons  pratiqués 
dans  l'épaisseur  des  murs.  Cette  disposition  permet  aux  ma- 
tières légères  de  venir  surnager;  on  les  recueille  et  on  les 
met  à  part.  Quel  que  soit  le  nombre  des  bassins ,  l'eau  qui 
sort  du  dernier  entraîne  toujours  un  peu  de  parenchyme. 

Chauffage.  Les  pellicules  et  la  matière  onctueuse 
qu'on  a  écumées  à  la  surface  des  bassins  précédents,  sont 
placées  dans  des  chaudières  ;  ces  matières ,  débarrassées 
d*eau  par  rébuUition  et  pétries ,  sont  placées  dans  les  eeou-- 


fSn9  de  sparieric ,  pour  être  soumises  au  pressoir  »  comme 
la  pâte  ordinaire  d'olive. 

Pression.  Ce  sont  des  presses  à  vis  que  l'on  employé 
ordinairement  dans  les  ateliers  de  recense.  L'huile  qu'on 
obtient  par  ce  procédé  ne  peut  servir  qu*i  la  fabrication  des 
savons. 

Aussitôt  que  l'huile  est  extraite  par  la  première  pression 
des  olives,  si  c'est  une  huile  superfine ,  on  la  renferme  dans 
des  jarres  eu  grès  ou  réservoirs  bien  propres,  placés  dans  des 
appartements  exposés  au  midi  et  où  l'on  cherche  à  mainr 
tenir  une  température  de  14  à  15*,  afin  que  les  madères 
étrangères  se  déposent.  Lorsque  l'huile  est  bien  transpa- 
rente ,  ce  qui  arrive  vers  la  fin  de  juin,  on  transvase  la 
partie  claire  dans  d'autres  vases  ;  les  parties  troubles  sont 
réunies,  on  les  laisse  de  nouveau  reposer^  et  le  dépôt  qu'on 
finit  par  isoler  est  vendu  sous  le  nom  de  crasses.  La  se- 
conde huile ,  et  surtout  la  troisième ,  qu'on  sépare  ,des 
crasses,  est  d'une  qualité  inférieure. 

L'huile  clarifiée  doit  être  complètement  abritée  de  lac- 
iion  de  l'air,  si  on  veut  qu'elle  conserve  longtemj^s  ses  bon- 
nes qualités. 

5740.  Pour  les  grands  approvisionnements ,  l'huile  se 
conserve  ordinairement  dans  des  fosses  bien  cimentées , 
auxquelles  on  donne  le  nom  àe  piles.  Par  le  repos  ^  lliuile 
s'éclakcit  et  laisse  déposer  des  quantités  considérables  de. 
crasses  que  l'on  vend  à  bas  prix»  et  dont  on  peut  encore 
extraire  une  petite  quantité  d'huile,    c 

L'huile  d'olive  pure  et  de  bonne,  qualité  ^  est  colorée  en 
jaune  ou  jaune  verdàtrey  très  fluide^  légèrement  odorant/e 
et  d'une  saveur  douce  et  agréable;  elle  commence  à  se  coi^; 
geler  i  quelques  degrés  au  dessus  de  (f .  C'est  une  des  huiles 
les  iiioIds  altérables;  mais,  fabriquée  avec  peu  de  soin»  elle 
rancit  facilement,  et  acquiert  alors  une  odeur  désagréable 
et  une  saveur  repoussante. 

D'après  M.  Th.  de  Saussure,  sa  pesanteur  spécifique  est 
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L'emploi  de  l'acide  hypo-azotique  n'offre  pourtant  pas 
autant  de  certitude  que  celui  du  réactif  de  M.  Poutet. 

On  trouve  dans  le  commerce  plusieurs  variëtës  d'huile 
d'oUye  qui  diffèrent  par  le  mode  d'extraction. 

i®.  L'huile  yierge,  qui  est  verdàtrcy  d'une  saveur  et  d'une 
odeur  agréables.  On  la  prépare  surtout  aux  environs  d'Aix 
en  Provence. 

2®.  L'huile  commune,  qu  on  obtient  par  une  plus  forte 
pression  et  i  l'aide  de  Teau  bouillante.  Elle  est  d'une  cou- 
leur jaune  et  très  propre  aux  usages  de  la  table;  mais  elle 
est  plus  disposée  à  rancir  que  l'huile  vierge.  On  l'emploie 
dans  les  ateliers  de  teinture  du  coton  en  rouge  d'Ândri- 
nople»  sous  le  nom  d'huile  tournante  »  pour  faire  les  baina 
blancs. 

Z^  L'huile  de  recense  qui  sert  uniquement  à  la  prépa- 
ration  des  savons. 

4"*  L'huile  des  olives  trop  fermentées,  ou  trop  marcîes. 
Cette  huile  est  de  mauvaise  qualité,  désagréable  et  difficile 
à  épurer.  Elle  sert  pour  l'éclairage  et  la  fabrication  du  sa- 
Ton; 

5741  •  /Tuf/tfcTamafKki.Elles'extrait  des  amandes  douces 
et  des  amandes amères  (amygdalus  communia).  Elle  est  très 
fluide,  d'un  blanc  verdâtre,  dhine  saveur  agréable  et  sans 
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odeur.  Refiroidie  i  -^  iO",  elle  se  congèle^  Sa  pesanteur 
spécifique  est  de  0^917  à  0,920  à  la  température  dç  ib\ 

Pour  obtenir  cette  huile^oii  débarrasse  par  le  frottement 
les  amandes  de  la  poussière  qui  les  recdurre  ;  on  les  pile, 
et  on  les  presse  fortement  dans  des  sacs  de  coutil,  entre 
deux  plaques  de  fier  chaudes.  Pour  la  clarifier  on  la  laisse  î 
reposer,  ou  bien  on  la  filtre  tiède  à  travers  un  papier  gris. 

L'huile  que  Ton  obtient  des  amandes  amères,  lors^ 
qu'elles  sont  sèches ,  est  tout  aussi  insipide  ,  tout  aussi 
inodore  que  celle  qu'on  obtient  des  amandes  douces.  Dans  . 
quelques  circonstances  cependant,  lliuile  prend  l'odeur 
et  le  goût  des  amandes  amères;  elle  contient  alors  de 
l'huile  essentielle  d'amandes;  mais  celle-ci  ne  prend  nais* 
sance  que  sous  l'influence  de  l'humidité. 

L'huile  d'amandes  est  recherchée  en  médecine  et  en  par- 
fumerie. En  médecine,  elle  fait  partie  des  émulsions ,  des 
potioDs  huileuses,  du  savon  médicinal,  du  Uniment  volatil 
ou  savon  ammoniacal,  etc. 
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3742.  Elle  s'obtient  des  semences  du  riûinus  eommunù. 
Exposée  à  l'air,  elle  devient  rance,  s'épaissit  peu  à  peu  et  finit 
par  se  dessécher;  c'est  ce  qui  l'a  fait  placer  parmi  les  huiles 
siccatives.  Et  cependant  elle  di£fère  complètement  de  toutes 
les  autres  huiles,  siccatives  ou  non,  par  sa  composition 
et  ses  propriétés. 

Elle  est  visqueuse,  tantôt  blanche,  tantôt  verdâtre, 
quelquefois  même  rougeâtre.  Son  odeur  est  fade,  sa  sa- 
veur est  douce,  suivie  d'une  légère  âcreté.  Elle  se  congèle 
i  —  18<^  en  une  masse  jaune,  transparente.  Sa  pesanteur 
spécifique  est  selon  de  Saussure  de  0,9699  i  12*;  de  0,9575 
à  25%  et  de  0,9801  à  9,4^ 

Elle  est  soluble  en  toutes  proportions  dans  l'alcool  pur. 
L'alcool  i  30*  an  dissout  les  trois  cinquièmes  de  son  poids. 
Ce  snofea  pmiwt  de  diadnguor  VbaaO»  de  lidn  altérée  par 


son  mëlABge  m^t  d*autreft  huiles.  En  la  traitant  par  deux 
ou  troifl  fois  son  poids  d  alcool  à  56^ ,  elle  s'y  dîssoui 
entièremenl,  si  elle  est  pure-,  sinon  elle  laisse  un  résidu 
dliaile  insoluble.  L'huile  de  ricin  est  quelquefois  employée 
en  imprimerie,  comme  étant  siccative  et  si  peu  grasse, 
qu'elle  ne  permet  pas  les  transports  sur  pierre.  « 

Soumise  à  l'action  de  la  chaleur,  un  tiers  de  Thuile  étant 
distillé,  il  reste  dans  la  cornue  une  substance  solide  à  la 
température  ordinaire,  boursouflée,  d'un  blane  jaunâtre , 
pleine  de  cavités,  semblable  jusqu'à  un  certain  point  à  la 
mie  de  pain  mollet  ;  elle  ne  ae  décompose  qu'à  une  tempé- 
rature ékvée,  s'enflamme  à  l'approche  d'un  corps  en  igni- 
tion ,  et  brûle  très  facilement  sans  fondre.  L*eau ,  Val- 
cool,  rélher,  les  huiles  fixes  et  volatiles  m  la  dissolvent 
pas.  Les  alcalis  forment  avec  elle  une  sorte  de  savon  soin- 
ble.  Outre  cette  matière  solide ,  l'huile  de  ricin  donne 
quelque  peu  de  gax,  et  un  produit  liquide  renfermant  de 
l'acide  acétique,  de  Tacide  ricioique,  de  l'acide  élaïodique, 
et  une  huile  volatile ,  incolore,  qui  est  douée  d'une  forte 
odeur  et  qui  cristallise  pendant  le  refroidissement. 

Traitée  par  les  solutions  de  potasse  ou  de  soude,  Thuile 
de  rieio  se  saponifie  en  très  peu  de  temps.  Dans  ce  savon  ^ 
MM.  Bussy  et  Lecanu  ont  trouvé  les  trois-acides  ricinique^ 
élaïodlque  et  margaritique.  Dt  lA  résultent  des  ricinate^ 
élaïodate ,  et  margaritate  de  glycérine. 

Traitée  par  le  nitrate  acide  de  mercure ,  Vacide  hyponi- 
trique,  l'acide  nitrique,  l'acide  sulfureux ,  Thuile  de  ricin 
s'épaissit  graduellement,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  transformée 
en  une  masse  jaune ,  translacide ,  qm  constitue  essentielle- 
ment la  palmine.  Il  est  à  remarquer  que  de  toutes  les  huiles 
siccatives,  Tbiiile  de  licin  eat  la  seule  qui  soit  solidifiablt 
par  ces  acides. 

Les  réactions  précédentes,  la  formation  de  trois  acides 
particuliers  pendant  la  saponification ,  les  ^^Itats  de  la 
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€|  ftt  ffcMari^Biit  d'olëîtte  ti  de  vargâÉine,  la  tolokilM 
complète  dans  Talcool,  sont  autant  de  caractères  qui  ck»- 
aent  Vkmlt  de  ricin  A  paru  On  ignoré  si  elle  serait  un  mé- 
lange de  plusieurs  substances  grasses ,  dont  Tune  ,  totm»^ 
rait  dans  la  saponification  Taeide  rieiniqne  »  et  ooe  antre 
Tacide  ëlaïodique. 

M.  Sottbeiran  en  avait  relire,  il  y  a  qnelques  améee 
(9069),  nnematlèie  très  Aère,  qn^U  avait  eonsidërëe  alots 
comme  une  sorte  d'huile  rësineose  aoolle^  analogae  A  la 
résine  de  l'huile  d'ëpurge ,  mais  qu'il  regarde  maintedané 
eonune  nn  produit  complexe.  En  traitant  une  dissolution 
alcoolique  d'huile  de  ricin  par  «ne  dissolution  alcoeliqoe 
d'anëtate  de  plomb)  et  abandonnant  au  repo»,  M.Sonbeîran 
a  obtenu  un  dépôt,  qui,  lavé  A  plusieurs  reprises  par  Talcool 
bouillant,  et  décomposé  au  milieu  de  Talcool  par  un  coq* 
rant  d'hydrogène  sulfuré,  a  donné,  par  évaporation,  m 
mélange  d'une  matière  solide,  facilement  fusible,  avec  une 
antre  matière  beaucoup  plus  soluUe  dans  l'alcool,  ayant 
A  un  haut  degré  l'odeur  et  la  saveur  de  l'huile  de  ricin.  Il 
a  retiré  aussi  d'an  dépôt  foroié  par  l'huile  de  ricin ,  et  A 
l'aide  de  ^stolntioae  mvHîpUées  dans  l'alcool,  une  matière 
blanche,  solide,  un  peis  poissense,  qoi  n'entre  en  fosioB 
qn'A  «ne  température  snpérîewre  A 100*, 

On  a  preponéé  plusieurs  ^rocéd  Js  différents  pomr  lil  pré- 
paration de  Fhnile  dé  i^cln  t 

V  L'expression  des  semences  de  ricin  A  froid.  Quoique 
beaucoup  plus  longiie,  elle  parait  préférable  A  celle  qu^on 
exécute  i  chaud.  Il  faut  priver  les  graines  de  leur  enve* 
Ibppe;  on  obtient  alors  une  huile  tout  A  fait  blanche; 
sinon ,  étte  présente  un^  couleur  légèrement  citrine. 

^  Le  procédé  américain  ^  qui  consiste  A  torréfier  trèa 
légèrement  les  semences,  A  les  piler  et  A  les  faire  bouillis 
dans  l'eau.  L'huile  vient  A  la  surface;  on  la  sépare;  on  là 
fait  chauffer  de  nouveau  dans  une  autre  bassine  pour  loi 
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enlever  son  homiditë  >  et  on  la  soumet  ensuite  à  la  filtra- 
tion. 

3<*  Le  procède  de  M.  Figuier,  qui  consiste  <  dëlayer  les 
graines  de  ricin  privées  de  leur  ëpiderme  dans  de  Talcool 
qui  dissout  Thuile ,  et  à  soumettre  le  mélange  à  la  presse 
dans  des  sacs  de  coutil.  Le  liquide  alcoolique  est  distillé  en 
partie  j  le  résidu  est  lavé  à  plusieurs  eaux  y  et  Ton  sépare 
l'huile  qui  vient  à  la  surface.  On  la  chauffe  de  nouveau  lé- 
gèrement pour  lui  enlever  son  humidité  et  on  la  soumet  à 
la  filtration. 

Dans  ces  dififérenls  moyens  d'extraction ,  Tébullition  ro- 
latilise  un  principe  acre ,  très  dangereux ,  qui  irrite,  en  se 
volatilisant,  le  nez  et  les  yeux,  et  qui  peut  rester  dans 
l'huile  préparée  par  expression.  Aussi,  est-il  convenable 
de  faire  bouillir  celle-ci  pendant  quelque  temps,  pour  en 
séparer  ce  principe.  Il  faut  cependant  éviter  dans  tous  les 
cas  un  excès  de  chaleur,  qui  faciliterait  la  formation  des 
acides  gras,  et  qui  communiquerait  ainsi  à  Fhuile  Pàcreté 
dont  il  est  important  de  la  préserver. 

L'huile  de  ricin  est  employée  en  médecine  à  la  dose  d'un  e 
i  deux  onces,  comme  excellent  purgatif.  On  avait  attribue 
ses  qualités  purgatives  à  la  substance  acre  que  nous  venons 
de  citer  précédemment  ;  mais  cette  opinion  est  généralement 
abandonnée;  cette  substance  est  si  volatile  qu'elle  s'é* 
chappe  à  la  température  nécessaire  pour  préparer  l'huile 
dans  les  difiérents  procédés.  MM.  Bussy  et Lecanu regardent 
l'huile  de  ricin ,  comme  un  produit  particulier  formé  de 
principes  différents  de  l'oléine  et  de  la  stéarine,  et  qui  ne 
doit'ses  propriétés  purgatives  à  aucune  substance  étrangère. 

Les  huiles  de  ricin  altérées ,  qui  présentent  alors  une 
excessive  âcreté ,  doivent  être  proscrites  de  la  médecine. 
Elles  sont  en  efiêt  rénéneuses ,  prises  même  en  petite 
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Aeidê  (Bturnihyliquêm 

3743.  Nous  avonsTU  qae.lonqa'on  méle.lliuile  de  ricin 
avec  une  très  faible  quantitë  d'acide  nitrique,  il  j  a  produc- 
tion de  palmine.  Mais,  il  n*en  est  plus  de  même,  lorsqu  on 
la  met  en  contact  avec  trois  à  quatre  fois  son  poids  d'acide 
nitrique  et  un  ëgal  volume  d'eau  i  on  obtient  alors  des  pro- 
duits particuliers,  qui  ont  ëtë  analyses  par  M.  Tilley  • 

Le  mélange  ëtant  introduit  dans  une  cornue,  que  l'on 
chauffe  légèrement.  On  observe,  au  bout  de  quelque  temps, 
une  action  très  violente  j  les  gaz  se  forment  en  si  grande 
abondance,  que  toute  la  masse  contenue  dans  la  cornue 
s'en.ëchappe  par  le  col.On  doit  alors  retirer  celle-ci  du  feu, 
laisser  l'action  se  continuer  peu  à  peu,  et  ne  rëchauSer  la 
cornue  qu'à  l'aide  d'un  bain  de  sable.  Ce  moyen  d'oxydation 
est  continue  pendant  plusieurs  jours,  plus  ou  moins,  selon 
le  degrë  de  concentration  de  l'acide  employé.  Lorsque  les 
vapeurs  nitreuses  diminuent ,  on  retire  la  cornue  du  feu. 

On  trouve  dans  le  récipient  de  l'acide  nitrique ,  de  l'eau 
et  une  huile  volatile  acide.  En  ajoutant  de  l'eau  à  la  masse 
grasse  qui  reste  dans  la  cornue,  et  distillant  de  nouveau, 
on  en  obtient  une  nouvelle  quantité.  On  la  sépare  alors  de 
l'acide  nitrique  qu'elle  surnage,  on  la  mêle  avec  de  l'eau  et 
on  la  redistiUe.  Enfin  on  la  dessèche  au  moyen  de  l'acide 
phosphorique  fonda.  Le  chlorure  de  calcium  se  dissoudrait 
dans  cette  huile. 

L'acide  œnanthylique  ainsi  obtenu  est  tout  i  fait  inco- 
lore et  transparent  ^  il  possède  une  odeur  aromatique 
agr^Ue  et  une  saveur  sacrée  et  piquante.  Il  est  peu  solu- 
ble  dana  l'eau  et  conmiUDique  i  ce  liquide  son  odeur  pai^ 
ticullère.  Il  est  soluble  dans  l'acide  nitrique ,  l'aloool  et 
réth«r.  1ï  commenoe  à  bouillir  à  la  température  de  148^^ 
et  une  petite  quantité  passe  i  la  distillation;  mais,  s'il  est 
maintenu  pendant  quelque  temps  à  cette  température,  il 
Doircii^  ••  dtafMi|Mt.6i4oane  des  prodoita  «mpyieamati- 
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qaes  ;  d'où  Ton  voit  qu'il  w  peut  être  distillé  seul.  Il  brûle 
arec  une  flamme  claire  et  un  peu  fuligioeuseï  et  ne  se  soli- 
difia pas  4  lA  froid  de  -—  17*.  Il  coiilient 

C!»H»0« 

ÊAer  mnanAyliqae.  Cet  éther  s'obtient  eu  dissolvant 
Tacide  dausTalcool  absolu,  et  en  faisant  passer  un  courant 
de  gaz  chlorbjdi'ique  à  travers  la  solution.  On  sature  l'excès 
d'acide  par  du  carbonate  de  potasse,  et  on  le  distille  en- 
suite. L'étber  passe  alors  dans  le  récipient ,  et  Ton  peut  le 
débarrasser  de  Talcool  qu'il  contient  en  l'agitant  a?ec  de 
l'eau.  On  le  distille  de  nouveau  sur  du  chlorure  de  cal- 
cium,  dans  un  courant  de  gaz  carbonique. 

C'est  un  liquide  incolore,  plus  léger  que  l'eau,  d'une 
odeur  agréable  différant  peu  de  cell^  de  la  nitrobenzide.  Il 
a  une  saveur  douçatre  et  un  peu  piquante,  qui  laisse  une 
sensation  désagréable.  Il  est  soluble  dans  l'alcool  et  l'é- 
ther.  11  brûle  avec  une  flamme  bleu  clair  exeiupte  de  fumée. 
Il  se  solidifie  à  —  18^.  Il  possède  la  composition  : 
CaijjaeQi  ^  çn  fl^O'^e  »•  0. 

Commue  l'acide  esncnthique  préis«»te  la  oeiD|K)silioa  sui 

Tante 

M.  TiUey ,  qui  a  découvert  Pacide  œnenthylicpie  supposeqne 
ee  sont  le«  oxydes  d«  même  radical  C^H^  les  deux  aeidet 
seraient  respectivcnieut  en  désignant  ce  radical  par  R, 

R  +  ao 

R-f30 
Il  adooaé  an  dorwier  aeide  le  Mm  d'aeide  esaantbyliqve, 
etil|iropo0e  pour  Ca^ide  eeèantliiqiiele  nom  d'acide  osnan- 
tliylettx. 

OEmmnii^min^  L'oonanthylafe  db^foltMe  s'oftliéBl  en 
M?ulraU«aot  le  carbonate  de  eelte  "hiise  far  de.  Faeide 
Qenaatiiyli(|iie^  il  ne  oristiittite  f^.  fàr  févaporadoo,  il 
fiMidte  fqoM  dtee  f  aide  dfaiase 
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Celui  de  cuivre  cristallise  en  belles  aiguilles  d'une  cou- 
leur verte  fort  riche.  Il  est  soluble  dans  l'alcool  et  peu 
eoluble  dans  Teau. 

L*€eiianlhylat«  d'argent  se  prépare  en  traitant  une  solu- 
tion neutfe  ée  cet  acide  dans  Tammonfaque  par  le  nitrate 
d'argent-,  il  se  préetpke  so«i6  la  forme  de  flocons  blancs  et 
pulvérulents.  Il  coutient 

C»  H  >•  OS  Ajj  0. 

Si  Ton  eoiimiC  ee  ael  à  la  4iMlîUatioo  ^  ii  passe  dans  le  réci- 
pient une  kiûle  et  uo  corps  solide»  Ce  dernier  est  soluble 
dans  Taieool  ofaaedeteristallist  ea  betles  «i^^Ues  par  le 
refiroidissement*  Cee  deux  corps  ne  possèdent  ni  Tim  «i 
l'autre  des  firopriétés  aeides. 

L'eanasthylate  de  berjrle  s^obtieuC  é&m  iaisaût  bouillir  iki 
carbonate  de  barjrte  avec  um  tcduliMi  sAeeoiispie  d'aeide 
eeoattthjltque,  jusqu'à  ce  que  la  U^uenar  ne  possède  ^Ins 
de  péaflUon  acide.  Par  le  rerroidisatoieiit^  si  ee  dé|>eae  aoUs 
forme  d'écaillés  nacrées  très  brillantes,  insolubles  dans 
l'étber,  mais  aolvUes  d«is  feloeol  et  f^tm^  Sar  100  par- 
ties il  contient 

Baryte S8,25 

Acide  œnantbjlique.  61  ^77 


100,00 
La  femiflè  scraît  CP  H*  0*^  Ba  0. 

L'acide  subérique  est  aussi  un  aulxe  produit  de  l'oxj- 
dation  de  l'Jiuiîle  de  ricin  ;  ilre&te  dansia  i^omue  mêlé 
avec  de  l'acide  o&alique.  Il  peut  être  purifié  par  des  cris- 
tallisations réitérées  et  eu  le  faisaut  bouiUir  avec  de  1  acide 
nitriqjLie» 

On  peut  aussi  oJ^Xemr  une  petita  quantité  d'acide  lipique 
par  Tévaporation  dea  eaux-mères^de  l'acide  nubérique* 


448  niM  M  cmowv. 

HuUêdeeroian. 

5744.  Elle  s'extrait  de  U  semence  da  eroton  tig^tet 
Elle  présente  une  cooienr  bninei  une  coniistance  finMiHf 
à  celle  de  rhuile  de  noix^  une  odeur  très  dëngcésdUe,  et 
«M  sateur  d'une  ezoessÎTe  âcretë.  Elle  cet  eoliiUe  dav 
l'alcool  ei  l'ëther. 

Pour  extraire  cette  huile,  on  soumet  i  la  |wrcaae  les  ss- 
mences  pulTërisées.  On  laisse  déposer  pendant  dooMi 
^inae  jouis  Thnilequi  s'en  deoule,  et  cm  la  filtie«r  Lemsn 
-est  traité  par  deux  fois  son  poids  d'aloool  xeetifié,  cnk 
chauffant  au  bain  marie.  L'akool  dissout  la  quantité  ana 
notable  d'huile  restée  dans  le  marc;  onrenaépaieparré- 
Taporation.  Quelquefois,  on  traite  inmédiatmasatparral- 
codl  la  poudre  obtenue  des  semences  sépaidas  da  Jaaga  ro» 
bes»  On  okanfie  le  mélange  au  bain  maxie^  en  laissa  lefini- 
dir;  on  l'enveloppe  d'un  tissu  et  on  le  aonmaft  àla  fcesK. 
On  distille  ensuite  l'huile  qui  s'en  écoolc  ponr  en  n/âaa 
TakooL 

L'huile  de  erolon  est  employée  en  médecine, 
de  une  à  deux  gouttes  y  c'est  un  des  purgatib  lea  plui  m- 
lents.  Elle  parait  consister  en  un  mélange  d'une  hde 
grasse,  fade,  i  peine  soluble  dans  l'alcool  fkoid,  quenen 
ne  semble  distinguer  des  huiles  fixes ,  arec  une  antre 
stance  très  acre,  très  soluble  dans  l'alcool  firoid^  oontSMit  i 
une  quantité  notable  d'acide  crotoniqnef  et  dept» 
matière  neutre ,  capable  de  donner  naiaaanee  à  cet  sôij 
par  la  saponification. 

L'acide  crotonique  se  Totatilise  i  qnelqnea  degiA 
dessus  de  léro  ;  il  est  très  acre ,  et  son  contact 
sur  la  peau  de  plus  ou  moins  graves  inflammations. 
dans  la  préparation  ou  même  l'emploi  de  l'huile  de 
faut-il  se  mettre  à  l'abri  de  ses  émanations.  Lea 
elles-mêmes  du  croton  tiglidm,  qirf  sont  ^àne 
âcreté,  ne  doivent  êtramaniéesqu'avec  beaoooupdei 
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3745.  À6àM  eroianique.  —  L'ëtude  des  ptopiAiUê  de  cet 
acide  a  déjà  été  exposée  dans  le  cinquième  Tolume.  Nous 
ajouterons  ici  quelques  notions  sur  la  préexistence  de  cet 
acide  dans  l'huile  de  crolon. 

Cet  acide  paraît  être  à  Thuile  de  croton  y  ce  que  Tacide 
butyrique  est  au  beurre.  En  mêlant  Ttiuile  avec  de  la  ma- 
gnésie et  de  l'eau  ,  évaporapt  le  mélange  jusqu'à  siccité, 
extrayant  l'huile  par  l'éther,  et  distillant  le  résidu  avec  de 
l'acide  phosphorique,  on  n'obtient  qu'une  très  petite  quan- 
tité d'acide  crotonique ,  absolument  comme  quand  on  traite 
le  beurre  rance  pour  en  extraire  l'acide  butyrique  >  la  plus 
grande  partie  de  l'acide  reste  dans  l'huile.  Mais ,  si  en  sa- 
ponifiant tout  d'abord  Thuile  par  la  potasse,  on  en  sépare 
ensuite  Pacide  crotonique  par  le  procédé  indiqué  (3069), 
la  quantité  d'acide  ainsi  obtenue  est  notablement  plus 
considérable  que  celle  qui  provient  du  premier  traite- 
ment. En  admettant  que  l'acide  crotonique  obtenu  par 
la  magnésie  préexistait  tout  formé  dans  l'huile  de  croton , 
comme  l'acide  butyrique  extrait  du  beurre  par  le  même 
traitement ,  on  est  porté  à  croire  y  d'après  le  second  ré- 
sultat obtenu  par  la  potasse»  qu'il  existe  dans  Thuile  une 
matière  neutre  y  capable  de  produire  sous  l'influence  des 
alcalis  une  nouvelle  quantité  d'acide.  Autrement,  il  faut 
que  les  alcalis  par  la  saponification  favorisent  la  mise  en 
liberté  de  l'acide  que  l'huile  contient ,  et  que  la  magnésie 
ne  pouvait  séparer  complètement. 

D'après  M.  Brandes,  il  existerait  dans  la  graine  une  es- 
pèce d'huile  éthérée  d'une  excessive  âcreté,  qui  pourrait  se 
changer  en  acide  crotonique  par  l'action  de  l'eau. 

Cette  opinion  serait  fondée,  d'après  ce  chimiste,  sur  les  ré- 
sultats suivants  :  si  l'on  distille  des  semences  de  croton  avec 
de  l'eau,  la  liqueur  que  l'on  obtient  par  la  condensation  est 
plus  acide  le  lendemain  que  le  jour  même  de  l'opération.  En 
outre,  si  Ton  reçoit  les  vapeurs  dans  une  dissolution  de  po- 
tma^f  une  partie  notable  da  ces  vapMXs.tBâTttse  la  4isso- 
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kitton  sans  en  éire  absorbée,  et  se  répand  dans  le  labora- 
toire; ce  qui  n'arriverait  pas  si  elles  étaient  acides. 

Z74G. Huile  de  la  belladone.  Elles'extraitparexpressiony 
en  Souabe  et  dans  le  Wurtemberg,  de  la  graine  de  Tatropa 
belladona.  Elle  est  limpide,  d^un  jaune  doré,  d'une  saveur 
fade  et  sans  odeur.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9350 
à  15*.  Elle  se  congèle  à  — 27<>,5.  Dans  la  préparation  de 
cette  huile,  comme  dans  le  cas  de  Thuile  de  croton,  il  faut 
se  mettre  â  l'abri  des  émanations;  elles  causent  des  ver-  ' 
tiges  aux  ouvriers.  Le  principe  narcotique  de  la  plante  est 
au  reste  retenu  par  les  tourteaux  ou  marcs,  qu'on  ne  peut 
par  conséquent  donner  aux  bestiaux.  Dans  leWurtem- 
bergt  cette  huile  est  employée  dans  l'éclairage  et  la  cuisine. 
En  médecine,  on  l'applique  en  frictions. 

Suite  de  iabae.  £lle  s'extrait  de  la  graine  du  nicotiana 
âabacuiDu  Elle  est  limpide,  d'un  jaune  verdâire,  inodore 
et  fade,  eneore  fluide  i  —  15®,  et  ne  conserfe  riende 
Ticreié  du  tabae.  Sa  peaanleur  spécifique  est  de  0,9333  i 
la  teaipérature  de  I  S"*. 

Hufh  df  hélianthe.  Elle  s'extrait  des  semences  de  l'he- 
lianthus  annuus.  Elle  est  limpide ,  d'un  jaune  dair,  d'une 
odeur  agréable  et  d'une  saveur  fade.  Elle  se  congèle  à  \9. 
Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,926S  à  la  température  de 
15*.  On  peut  l'employer  comme  aliment,  dnsiqu*à  réclai- 
rage. 

HuUê  J##ajpm.£lle  s'extrait  en  grand  dans  la  Forél  Noire, 
dessemences  épluchées  du  pinus  abies.  Elle  est  limpide,  d'un 
jaune  doré ,  d'une  odeur  de  térébenthine  et  d'une  saveur 
résineuse.  A  l'air,  elle  se  dessèche  rapidement.  Elle  se  soli- 
difie i  —  27%  â-  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9285  à 
la  température  de  15%  Elle  est  employée  dans  la  prépa- 
ration des  vernis  et  des  couleurs. 

MmUê^fèÊk.  Ittaa'txttmii  deasamcacae»  du  pioiM  jgrl- 


▼estris.  Elle  est  d^]n  jaune  brunâtre ,  â*ane  odeur  et  d'une 
saveur  analogues  à  celle  de  Vhuile  précédente ,  et  se  des- 
sèche aussi  rapidement  qu'elle.  Elle  se  solidifie  à  —  SO*. 
Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9312  à  la  température 
de  iâ^ 

HuUê  de  rmsin.  Elle  sTextrait  des  semences  du  raisin 
(vitis  vinifera).  Elle  présente  nne  couleur  jaune,  mais  se 
reD[il)runit  arec  le  temps.  Sa  saveur  est  fade ,  son  odeur 
nulle.  Elle  se  solidifie  à  —  46°.  Sa  pesanteur  spécifique  est 
de  0,9303  a  la  température  de  i5^  Elle  est  peu  propre  i 
l'éclairage  t  mais  dans  quelques  localités  on  l'emploie 
comme  aliment. 

HUILSS   SOLIDXS. 

3747.  ffuilê  dé  palme.  Les  anciens  naturalistes  ont 
ignoré  l'existence  de  cette  huile,  quoique  sans  doute  de  leur 
temps  elle  fût  en  usage  dans  le  pays  où  croit  fespèee  de 
palmier  qui  la  fournit* 

Quelques  personnes  prétei^dent  que  Dioscorides ,  que 
Pline  surtout  qui,  entre  autres  palmiers,  fait  mention  de 
ceux  des  côtes  de  Guinée,  avaient  au  moins  une  idée  con- 
fuse de  Fhuile  de  palme.  Mais  rien  dans  leurs  ouvrages  ne 
justifie  cette  opinion. 

T/apparition  de  cette  huile  en  Europe  ne  remonte  pa^ 
au  delà  des  derniers  siècles;  et  peut-être  Pomet  eXLemetj 
sont-ils  les  premiers  en  France  qui  l'aient  annoncée.  Tous 
deux  disent,  et  beaucoup  d'autres.  Baume,  Morelot,  etc., 
ont  répété  que  cette  huile  est  ohtenue  par  décoction,  ou 
tirée  par  expression  de  Tamande  du  frtiit  d*une  espèce  de 
palmier  nommée  elàu  guiantmigj  qui  croit  en  Guinée  et 
au  Sénégal.  D'autres  palmiers,  et  entre  autres  le  eoeûê 
nueifera^  le  cocûê  huiyrmoea  et  Vareea  oleraeMj  four-^ 
nissent  aussi  des  huiles  solides,  à  peines  différentes  de 
rhuile  de  palme. 

€ilte  huile  beflyraoéea  n^toé^  pi^téMt  û'Wt^^ 
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taTeur  doucci  une  couleur  orangée.  Elle  rancit,  et  prejid 
en  rieillissant  une  couleur  blanchâtre,  ce  qui  la  distingue 
de  l'huile  fieictice,  qui  est  un  mélange  de  cire  jaune,  d'huile 
ou  de  graisse  de  porc  aromatisée  par  l'iris  et  colorée  par 
le  curcuma.  Cette  huile  est  plus  légère  que  Icau.  Elle 
fond  à  S9°  c. ,  et  reprend  l'état  solide  quand  on  la  fait 
redescendre  à  la  température  ordinaire. 

Pomet  assure  que  sa  couleur  jaune  réparait^  quand  on  la 
^ait  fondre  à  petit  feu.  Cette  huile  est  un  peu  soluble  à 
froid  dans  l'alcool  à  36<^  «  l'eau  la  précipite  en  flocons 
blancs  i  mais  en  la  liquéfiant  la  couleur  jaune  reparait. 
Elle  est  plus  soluble  dans  l'alcool  bouillant,  mais  elle 
s'en  précipite  par  refroidissement. 

L'éther  sulfurique  la  dissout  à  froid  en  toute  proportion, 
la  rend  fluide  et  forme  un  liquide  faune  orangé  $  à  l'air, 
l'éther  se  volatilise  et  l'huile  se  concrète. 

L^éther  acétique  la  dissout  aussi,  mais  plus  lentement. 
Les  alcalis  ne  lui  font  éprouver  aucun  changement.  En 
ajoutant  de  l'eau,  l*huile  reste  combinée  à  l'éther  acétique. 

Si  on  y  mêle  de  la  graisse,  sa  solution  dans  l'éther 
acétique  n'est  pas  complète.  On  peut  ainsi  reconnaître  la 
présence  d'un  corps  gras.  L'eau,  quelle  que  soit  sa  tempé- 
rature, n'a  pas  d*action  sur  l'huile  de  palme,  et  ne  se  co- 
lore même  pas  par  l'addition  d'un  peu  de  potasse  causti- 
que. Distillée  avec  cette  huile ,  l'eau  devient  légèrement 
laiteuse  et  acquiert  une  saveur  et  une  odeur  très  faibles. 

Les  alcalis  se  combinent  avec  l'huile  de  palme,  et  il  en 
résulte  des  savons  plus  ou  moins  solides. 

Deux  parties  d'huile  et  une  de  potasse  caustique  dis- 
soute dans  un  peu  d'eau,  ont  été  mêlées,  puis  chauffées 
doucement.  Le  savon  obtenu  était  lisse,  jaune ,  demi- 
transparcDt. 

Combinée  dans  les  mêmes  proportions  avec  la  soude 
c^tjqaç  4  9d^9  le  .^ayon  a  pris,  iuh}  consistance  solide  ; 
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sa  couleur  ëlait  an  peu  moins  jaune.  H  ëtait  plus  opaque 
et  très  lisse. 

L'amniouiaque  se  comporte  avec  elle  comme  avec  les 
huiles  fixes. 

Les  acides  snlfurique  et  nitrique  agissent  sur  l'huile  de 
palme  comme  sur  les  graisses  et  les  huiles. 

Cette  huile  bouillante  dissout  beaucoup  de  soufre,  mais 
il  s'en  précipite  par  refroidissement.  Distillée  à  feu  nU|  elle 
se  décompose  comme  la  graisse  et  le  beurre. 

100  grammes  d'huile,  avec  50  grammes  de  protoxyda 
de  plomb  et  un  peu  d'eau  forment  un  emplâtre  qui  ne 
diffère  du  diapalme  que  par  la  couleur. 

3748.  L'huile  de^palmeest  l'objet  d'un  commerce  impor- 
tant sur  les  côtes  de  l'Afrique.  En  1836,  TAngleterre  seule 
en  reçut  17,S00, 000  kil.|  qui  furent  principalement  em- 
.  ployés  à  la  préparation  des  savons.  Lorsqu'on  emploie 
cette  bulle  à  Vétat  brut,  c'est  à  dire  avec  sa  couleur  jaune 
foncée,  on  obtient  des  savons  d'une  couleur  semblable  et 
d'une  odeur  spéciale,  qui  différent  complètement  des  pro- 
duits reçus  dans  le  commerce  en  France.  C'est  à  ces  ca- 
ractères particuliers  que  l'on  doit  attribuer  le  peu  d'ex- 
tension qu'a  pris  chez  nous  l'emploi  de  l'huile  de  palme« 
En  effet,  la  consommation,  en  1836,  était  deux  cents  fois 
moins  grande  en  France  qu'en  Angleterre,  et  en  1839, 
elle  ne  s'est  pas  élevée  à  SSOO,000  kilog. 

Un  nouveau  procédé  employé  avec  succès  en  Angle* 
terre,  et  que  M.  Payea  a  répété,  donne  des  résultats  si 
avantageux,  qu'il  parait  devoir  ouvrir  un  nouveau  champ- 
à  l'industrie. 

Ce  procédé  consiste  à  blanchir  l'huile  de  palme  pat 
une  exposition  à  l'air  et  à  l'humidité  à  une  température 
soutenue  de  100\ 

Voici  comment  on  opère  en  Angféictre  :  On  dispose  suc 
un  terrain'  uni  et  i  Tabri  des  intempéries  de  Talr,  de  grands 
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bimins  en  bois  do  sapin  rësinenx,  semblables  mb  haes 
que  les  brasseurs  emploient  pour  refroidir  le  moàl  de 
biire.  Ces  bacs,  montés  sur  des  chantiers,  ont  une  étendue 
quelconque  et  qui  ne  doit  être  limitée  que  par  la  facilité 
de  l'exécution  et  la  quantité  d'huile  à  blanchir;  la  pro- 
fondeur seule  doit  être  uniforme  et  ne  jamais  dépasser  30 
1 35  centimètres.  Ces  bacs  sont  cbauflfés  dans  toute  leur 
^ndue  par  des  serpentins  en  plomb  placés  à  quelques 
millimètres  du  fond,  et  qui  reçoivent  la  vapeur  d*un  gé- 
nérateur  ordinaire  *,  le  retour  d  eau  se  fait  comme  d'habi- 
tude. Nous  n^nsisteroDs  donc  pas  sur  ce  mode  de  chauf- 
fiige  qui  ne  présente  aucune  difficulté.  Ces  bacs  sont  rem- 
plis d'eau  jusqu'à  une  hauteur  d*à  peu  près  20  centi- 
mètres ;  dans  cette  eau  échaulRe  par  le  serpentin  y  se 
trcNiTe  l'huile  de  palme,  qui  ne  tarde  pas  à  se  fondre  et  i 
former  une  eouehe  uniforme  au  dessus  de  l'eau  :  cette 
eowbe  huileose  ne  doit  pas  avoir  pli»  de  3  centimètres 
d'ëpaisseur.  L'appareil  étant  disposé  de  cette  manière,  on 
maifitient  la  température  à  100*,  et  eelfe-ci  favorisant  tes 
réactions  de  l'air  et  de  la  lumière,  la  décoloration  marche 
rapidement  et  se  termhe  en  dix  è«r  quinze  heures. 

Il  est  probable  qofe  dans  le  midi  de  la  France  surtout, 
k  décoloration  serait  bien  phis  prompte ,  et  exigerait 
par  conséquent  rtiolns  de  dépense. 

Du  reste,  pout  économiser  fe  combustible,  on  pourrait 
prendre  toutes  les  ptréétfuticne  dTusage,  ou  envelopper  les 
bacs  de  corps  maovais  condocleufs,  et  même  les  coavrir 
de  cUbsis  vitrés  qui*  diminneraienc  h»  déperdition  de  cha- 

M.  Payen  a  remarqué  que  la  décoloration  était  sensi- 
bl^ent  aussi  rapid^  dans  des  ya ses  recouverts  d'une  Titre 
qui  d'ailleurs  ne  s'opposait  pas  au  contact  de  l'air  libre 
que  dans  des  vases  entièrement  ouverts. 
^  L'huile  la  nàeuxt^^jcploxéç,  ppnseiiye  une  ^ère  teinte 
ftaT?»  ^  devient  a^mi  blano  s^le  piur.lc  refi(qidîsieiaent 


et  lai  ptise  «i  iMtié  da  là  nalièrt.  £U«  polwmit  è  «tt  rflM; 

servir  è  la  confection  d'un  excellent  savon  blanc  d'une 
gvaade  dureti.  A  Londres,  elle  est  appliquëe^  eomme  nous 
allotM  le  dire,  à  la  prëparalion  des  bougies. 

On  difite  la  sobstanee  décolorée  en  masses  de  2  i  S  kîl,, 
que  Tod  coTeloppe  dans  une  étoie  de  laiDe ,  et  que  Von 
soumet  à  la  pression  d'iroe  presse  bjdraoliqiie*  Cette 
piemière  pteesion  doh  se  prodaire  1  «de  teaipératare 
de  12  à  15*  c.  Les  tourteaux  que  l'on  retire  softt  ebauMa 
A  30^  dans  une  ëtuve,  puis  Us  îeçoivent  une  seconde  pres- 
sion. 

La  matière'solide  qui  reste  sert  à  préparer  les  bougies; 
on  la  fait  fondre  au  bain-marie;  on  laisse  dépeser  les  corps 
en  suspension  ,  on  la  décante,  on  y  ajoute  6  pour  0/0  de 
cire,  puis  on  la  verse  dans  des  mOales  garnis  de  mèches 
tressées. 

Cette  fabrication  de  bougies  est  y  commet  cm  le  Toil, 
tout  à  fait  analogue  à  celle  des  bougies  stéariqaes;  aussi , 
pour  plus  de  détails,  renyoyons-nous  à  cette  dernière. 

L'huile  extraite  par  la  pression  sert  également  à  la  Gon-* 
fection  de  savons  blancs  marbrés,  analogues  au  savon  de 
deuxième  qualité  de  Marseille. 

Nous  terminerons  en  donnant  quelques*  netnbres  obte- 
nus par  M.  Payen  dans  les  recherches  auxquelles  il  s'est 
livré. 

Le  point  de  fusion  dé  t'huile  Ircrte  variait  entre  27 
et  99"',  sor  iOO  parties  en  poids^M.  Psyen  en  a  obtenu 
SOpatties  de  substance  blaachAtre  solide,  tin  ped  moins 
ductile  que  la  cire,  et  fondant  &  +  49^,  Lliuile  écoutée  i 
15*  était  fluide,  légèrement  jaunâtre,  Ci^iJe  à  saponifier,  et 
donnant  un  savon  asses  blaoc  et  d'un»  odeecilégitement 
aromatiipie» 

5749^  hbtsrftfétt'sÉpotAÛe  nvee  de  là  jH)ta^  la  partie 
solide  de  Thuile  de  palmej  elle  sç  )^B^^  ^^  glycériiie  et  éû 
un  acide  gras,  que  M.  j^émy  a  dfé^mé  sous  le  nom  d'acide 
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palmitiqae,  et  qae  je  considère  comme  identiqae  avec  Pa- 
dde  ëthaliqne. 

Cet  acide,  à  l'ëtat  de  pureté,  est  solide,  incolore^  fusible 
i  55®.  Il  se  dissout  dans  Talcool  et  se  sépare  de  ce  véhicule 
en  belles  lames  ;  lorsqu'il  a  été  cbauflfé  à  2S0%  il  cristallise 
dans  l'alcool  en  petits  cristaux  très  durs.  L'acide,  ainsi  mo- 
difié, présente  la  même  composition. 

L'acide  anhydre,  tel  qu'il  existe  dans  le  sel  d'argent,  a 
pour  formule 

(?«H**0» 

L'acide  cristallisé  a  pour  formule  : 

(?*H«*0»+H»0 

Le  palmitate  d'ammoniaque  est  insoluble  dans  l'eau 
froide  ^  il  a  pour  composition  : 

Lorsqu'cm  fait  passer  un  courant  de  gaz  chlorhjdrique 
sec  dans  une  dissolution  alcoolique  saturée  d'acide  palmi  ti- 
que, il  se  sépare  une  matière  huileuse  qui  se  concrète  par 
le  refroidissement.  A  l'état  de  pureté,  ce  composé  cristal- 
lise très  bien,  et  fond  à  une  température  très  basse.  Il  a 
pour  formule  : 

C» 2700,0        76,8 

H» 430,0        i2,4 

0^ 400,0        10,8 

5550,0      100,0 
qui  se  décompose  en 

Lorsqu'on  fait  agir  le  chlore  sur  cet  acide,  sous  Hn- 
fluence  de  la  chaleur  et  de  la  lumière,  on  obtient  une  série 
d'acides  chlorurés  qui  paraissent  avoir  tous  la  même  capa- 
cité de  saturation  que  l'acide  palmitique.  Le  chlore,  en 
entrant  dans  ces  diverses  combinaisons,  déplace  une  quan- 
tité équivalente  d'hydrogène.  Le  composé  le  plus  stable 
est  celui  que  l'on  obtient  en  faisant  passer  un  courant 
de  chlore  diuu  l'acide  gras  fondujil  est  représenté  par  la 
focmole: 

cr 
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5750.  Huile  ou  heurre  de  noiof  muscade.  (^Ue  huile 
ressemble  à  du  suif,  et  s'extrail  par  expression  des  uoix 
da  myristica  inoschaia*  On  la  prépare  ordioairemeol  en 
Hollande,  d'où  on  la  verse  dans  le  comn^erce,  sous  forme 
de  palus  carres,  longs,  d'un  jaune  marbré,  doués  d'une  forte 
odeur  de  muscade. 

£lle  consiste  en  un  mélange  d'une  graisse  incolore,  sem- 
blable au  suif,  d'une  huile  grasse  butyreuse, jaune,  et 
d'uoe  huile  volatile,  odoriférante»  Lorsqu'on  la  traite  par 
l'alcool  ou  Téther  froid,  ces  deux  dernières  huiles  s'y 
dissolvent,  tandis  que  la  première  demeure  insoluble. 

La  graisse  insoluble  constitue  la  myristine.  Obtenue 
par  le  procédé  précédent,  elle  est  encore  impure  et  con- 
serve i  un  haut  degré  l'odeur  de  muscade»  A  l'aide  de  dis- 
solutions dans  réther  et  d'expressions  dans  dea  doubles  de 
papier  Josepb  ,  on  obtient  enfin  une  substance,  dont  le 
point  de  fusion  demeure  constant  et  se  trouve  placé  à  31® 

Ainsi  préparée,  cette  substance,  d'après  M.  Playfair, 
est  une  combinaison  d'acide  myristique  et  de  glycérine. 

u4cidê  myrutique.  Lorsqu'on  faitbouillir  une  dissolution 
concentrée  de  potasse  avec  de  la  myristine,  celle-ci  se 
saponifie  sans  former  une  masse  épaisse  et  visqueuse.  Si 
on  dissout  ce  savon  d'ans  l'eau,  qu'on  ajoute  un  excts 
d'acide  chlorbydrique  à  la  dissolution  bouillante»  l'acide  my- 
ristique se  sépare  à  Tétat  d'une  buile  incolore,  qui  se  con- 
crète par  le  reiroidissement  en  prenant  une  texture  cris- 
talline. ^ 

Ainsi  préparé,  Tacide  myristique  est  d'un  blanc  de  neige, 
crii>la11in,  fort  soluble  dans  l'alcool  bouillant,  et  s'en  pré- 
cipitant en  pafj^/j  par  le  refroidissement.  Il  est  peu  soluble 
dans  rétber  froid ,  très  soluble  au  contraire  dans  l'éiher 
bouillant.  Il  est  entièrement  insoluble  dans  l'eau.  Il  fond 

A  l'état  anhydre,  tel  qu'on  le  rencontre  dans  les  sels, 
cet  âcide  poeaède  la  composition  suivante  :  G^  H^  0^,  et 
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Tanalyiie  de  Trtcîcîfî  hydrata,  prt?par^  par  la  mëiliode 
prëcëdenie,  a  donné  la  formule  :  C*^  IPO* 

L'acide  oiirlqae  ordinaire  décompose  Tacide  tnytiêtiqM 
ârec  dëgagemeol  de  vapeurs  rutilantes.  Les  prodoits  sont 
solubles;  du  moins  la  partie  grasse,  possèdent'* elle  la 
composition  et  les  propriélës  de  Tacide  mjnristiqne. 

Soumis  A  la  distillation,  une  partie  de  Taeidê  est  de- 
composée,  Tnutre  distille  sans  étrealtërëe;  oo  ne  rencontre 
pas  d'acide  sébacique  dans  les  produits  de  la  distillation. 

Mjfritîinê.  Cest  la  subsiance  qui  constitue  la  partie 
solide  du  beurr«^  de  muscades.  Elle  est  cristalline,  possède 
«Il  ëdat  soyeux ,  ^t  se  dinsout  en  toutes  proportions  dans 
l'ëther  bouillant.  Elle  est  moins  soluble  dans  Talcool 
bouillant^  entièrement  insoluble  dans  Teau.  Elle  fond  A  31^. 

Sonmiie  k  l'analyse  y  la  myristine  a  donne  des  résultats 

^ufa'iccofdent  hveo  la  formule  peu  probable  qui  sait  : 

cm  {{m  01» 

La  myristine  «on tiendrait  d*après  cela  ; 

4  lit.  d*acide  myrisiiquc C»*  V?'^  0" 

2  al.  de glycërine C"H»    0* 

1  at.  d'eau H'    O 

1  •  at.  de  myristine. . .   !;"•  H»«  O** 

Par  )tk  dislilhtioti  sèoh(;,  la  myristine  donne  de  l'acro- 
lëîne  et  un  acide  {;raî. 

Elhet  fnyttitique.  —  tl  s'obtient  en  faisant  passer  Un 
courant  d'acide  chlorliydrique  danit  une  dissolution  alcoo- 
lique d'acide  myristique.  il  surna<je  alors  à  la  surface  & 
l'ëtat  d*uoe  huile  incolore.  On  le  lave  par  une  dissolution 
étendue  de  carbonate  de  soude,  et ,  pour  Ta  voir  anhydre , 
on  l'abandonne  sur  du,  cblorûte  de  calciuitt. 

Ainsi  préparé ,  l'ëther  myristique  forme  un  liquide  hui- 
leux, transparent ,  Incolore  ou  légèrement  jaunâtre ,  d'ane 
densité  de  0,864.  Il  est  soluble  à  chaud  dans  Talcool  et 
l'ëther,  et  se  décompose  entièrement,  quand  on  ht  fiait  bouil- 
lir avec  une  distolotion  akooUqw  de  potaaati 


« 


L*«iialj8e  de  cel  ciher  8*«cc;ord<*  avec  ]fi  formule  peu  pro* 
b«ble  qai  suit  : 

Myrtiiaiês.  — -  Le  mjrristate  de  potasse  s'obtient  ea 
chauffant  de  Tacide  myristique  avec  une  dissolution  cou-* 
centrée  de  carbonate  de  potasse.  On  ëvapore  la  dissolution 
à  siccitë^  et  Ton  extrait  le  inyristate  alcalin  à  l'aide  de 
Talcool  absolu.  Il  est  blanc,  cristallin ,  très  soluble  dans 
Teau  et  Talcool ,  insoluble  dans  Tëther. 

L'analyse  de  ce  sel  condiut  à  la  formule  :  (^H^  0^,K0. 

Celui  de  baryte  y  obtenu  par  double  décomposition  au 
moyen  du  myristatc  de  potasse,  présente  aussi  une  compo- 
sition analogue  :  C"  H*^  0\  Ba  0. 

Le  myristate  d'argent  s'obtient  par  double  décomposition 
au  moyen  du  myristate  de  potasse  et  du  nitraïc  d'argent* 
La  formule  qui  s'accorde  le  mieux  avec  les  résultats  de 
l'analyse  est  la  suivante  :  C*"  H"*^  0^  2  Ag  0 

En  admettant  que  ce  sel  contienne  de , l'eau  ,  ce  qui  ei^t 
bien  douteux,  la  formule  du  sel  d'argent  serait  : 

2(C»H"0J,AgQ)  +  H'0.  -     . 

Le  aelde  plomb,  préparé  m  «loyM  de  Tae étale  de  pidmb 
basique,  prétente  la  composition  suivante  i  '  ' 

C»!  H»  0»,  7  Pb  0. 

D'où  l'on  déduit,  d'après  M.  Playfair,  la  foraiole  ration-* 
nelle  suivonie  bien  invraisemblable  da  reste  ; 

■ 

4  at.  de  myristate  de  plomb  neutre.  C^  H^^*0",  4  Pb  0. 
i  at.  d'acétate  de  plomb  tribasique..  C  Ml  *  0  %  3  Pb  0. 

4  at.  de  la  combinaison C^  H"  0",  7  Pb  0. 

Le  sel  de  plomb ,  obtenu  par  l'acétate  neutre  de  plomb 
a  été  aussi  soumis  à  l'analyse  i  mais  n'a  pas  donne  de  ré^ 
sultats  constants* 

^oua  avons  vu  qu'en  traitant  le  beurra  da  noix  muscada 
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par  l'alcool,  la  tn^rristine  demeurait  insoluble ,  tandis  que 
l'huile  jaune  et  Thuile  volatile  s'y  dissolyaient.  Lorsqu'on 
distille  rhuile  jaune  arec  de  l'eau,  on  sëpare  l'huile  vola- 
tile qui  se  dégage  j  mais  si  Ton  distille  la  graisse  sans  eau, 
la  même  huile  passe  au  commencement  «le  l'opération; 
bientôt  après,  elle  est  accompagnée  par  un  corps  blanc 
cristallin  ,  qui ,  d'après  M.  Playfair  y  présente  tous  les  ca- 
ractères de  la  paraifine.  Il  reste  dans  la  cornue  une  masse 
noire  que  les  alcalis  saponifient  aisément  &  chaud.  Ce 
savon  noir  se  dissout  dans  l'eau  et  l'alcool  ^  et  communique 
à  celui-ci  une  teinte  noire.  Si  Ton  décompose  ce  savon  par 
l'acide  chlorhydrique ,  il  s'en  sépare  une  substance  noire 
et  huileuse,  qui,  par  le  refroidissement,  se  prend  en  une 
masse  analogue  à  Tulminc.  C'est  un  mélange  de  deux 
graisses,  l'une  blanche  et  l'autre  noire.  En  dissolvant  le  mé- 
lange dans  l'alcool  faible^  et  l'abandonnant  à  Tévaporation 
spontanée,  la  graisse  noire  se  dépose  la  première.  Elle  est 
peu  soluble  dansTalcool,  et  se  dissout  au  contraire  très  bien 
ffahs  l'éthcr,  d'où  elle  se  dépose  par  le  refroidissement. 

Le  beurré  de  muscades  n'est  employé  qu'en  médecine; 
il  est  quelquefoi^'employé  seul  en  frictions  excitantes;  on 
l'a990cie. plus  souvent  à  d'autres  médicaments.  On  Ta  déjà 
imité  par  fraude  en  faisant  digérer  de  la  graisse  animale 
fondue  avec  des  noix  muscades  en  poudre,  colorant  la 
graisse  avec  un  j>eu  de  rocou  et  l'exprimant;  mais  cette 
tende  est  fncile  i  découvrir,  car  un  pareil  mélange  ne  se 
dissout  pas  dans  quatre  fois  son  poids  d'alcool  bouillant, 
tandis  que  par  l'ébullition  avec  quatre  fois  son  poids  d'al- 
cool ou  d*éther,  le  beurre  de  noix  muscade  se  dissout  com- 
plètement ;  pendant  le  refroidissement  la  myristine  se  dé- 
pose. 

Sous  le  brou  des  noix  i|iu8Cades  9  on  tronve  Tarille 
on  macisy  qui  renferme  une  huile  essentielle  et  deux 
huiles  grasses.  En  le  distillant  avec  de  l'ean,  on  peut 
en  extraire  l'huile  essentielle^  dont  lea  propriétés   ae- 
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ront  décrites  plus  tard.  Eu  traitant  ensuite  ce  tissu  par 
l'alcool.  Tune  des  huiles  grasses  s'y  dissout,  et  s'en  sëpare 
par  l'évaporation.  Elle  est  rouge,  d'une  odeur  de  muscade, 
soluble  en  toutes  proportions  dans  l'ëther  et  l'alcool;  l'autre 
huile,  insoluble  dans  l'alcool,  peut  être  extraite  par  Tëther  ^ 
ou  bien  exprimée^  elle  est  jaune,  soluble  dans  l'ëther  seu- 
lement ^  l'alcool,  même  bouillant,  ne  la  dissout  pas;  elle 
conserve,  comme  la  première,  l'odeur  de  muscade. 

D'après  BoUaert,  si  on  saponifie  ces  deux  huiles  ayec 
de  la  potasse  caustique,  il  s'en  sëpare  une  huile  non  sapo- 
nifiable,  qui  rient  nager  à  la  surface  du  savon  et  qui  parait 
être  un  produit  de  la  saponification.  Après  le  refroidisse- 
ment, elle  est  incolore,  cristalline,  facile  à  fondre,  sans  sa- 
veur et  sans  odeur,  soluble  dansfëther  et  ralcool  bouillant. 
A  une  température  de  316°,  elle  distille  sans  s'altërer  beau- 
coup; l'acide  nitrique  la  colore  en  jaune  avec  dégagement 
de  gaz  nitreux,  et  la  dispose  à  se  saponifier  facilement. 

Beurre  de  eoco, 

3751.  Le  beurre  de  coco  s'extrait  de  la  noix  du  coco 
(eocof  nii<;iyi?ra).Leproduitbrut fond  à2(F;  c'est  un  mélange 
deux  matières  grasses,  dont  l'une  est  liquide  à  la  tempé- 
rature orctinaire.  L'autre  est  solide  et  facilement  fusible. 
Nous  ne  nous  occuperons  que  de  cette  dernière. 

Cette  graisse,  que  nous  désignerons  sous  le  nom  de 
eooininep^eut  être  considérée,  d'après  M.  Bromeis, comme 
une  combinaison  de  glycérine  ayec  un  acide  particulier. 

Pour  préparer  cet  acide,  on  saponifie  le  beurre  de  coco,  et 
on  sépare  l'acide  gras  du  savon  obtenu.  Cet  acide  brut  est 
d'abord  soumis  à  l'action  de  la  presse,  ce  qui  le  débarrasse 
d'une  petite  quantité  d'acide  oléique  présentant  l'odeur 
caractéristique  du  beurre  de  coco.  On  lui  fait  subir  ensuite 
deux  cristallisations  dans  l'alcool.  Enfin,  en  le  saponifiant 
de  nouveau  et  le  soumettant  à  une  dernière  cristallisation, 
on  obtient  cet  acide  doué  d'une  blancheur  éclatante  et 
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entièrement  dëpoarvu  d'odeur  .Tel  qu'il  est  séparé  da  savoo , 
il  D^oflTre  aucune  apparence  cristalline;  il  est  dur,  cassant  et 
un  peu  diaphane  sur  los  bords.  Mais,  cristallisa  cinq  ou  six 
fois  dans  raleool  et  épuise  par  iVnu  bouillante,  afin  dVnle- 
ver  les  dernières  traces  de  ce  produit,  il  fond  à  55^,  ce 
qui  jetle  du  doute  sur  sa  formule.  Il  contient  :  C**  H**  O*. 
L'acide  anhydre,  d'après  l'analyse  du  sel  d^argcnl,  ren- 
ferme: C«H*«0^. 

Cet  acide  ne  se  dc^rompose  pas  par  la  distillation;  H  ne 
86  df^Veloppe  nu(*un  ^% ,  et  Ton  n'obserre  ni  la  formation 
diacide  sébacique,  ni  aucune  variation  dans  le  point  de  fu- 
sion de  lacitlc  employ<^« 

Traite  par  le  carbonate  de  soude,  il  se  saponifie.  En  d^ 
com|iOsant  une  dissolution  alcoolique  de  cociuatt  de  sonde, 
par  une  dissolution  de  nitrate  d'argent»  on  obtient  un  pré« 
cipitë  qui  conniiiue  le  sel  d'argent.  Soumib  à  l'analyse ,  il 
donne  des  résultats  qui  conduisent  â  la  (ormule  : 

C"  H«^  0^  Ag  0. 
Ether  coeinique»  Ce  composé  s'obtient  en  faisant  pas* 
aer  jusqu'à  saturation  un  courant  de  gaz  ehlorbydrique 
dans  une  dissolution  alcoolique  d'acide  GociDique^  1*^ 
tber  produit  surnage  le  liquide.  Pour  Tavoir  pur  ,  on 
l'agile  d'abord  avec,  de  Teau,  puis  a?èc  une  solution  éten- 
due de  carbonate  de  soude,  et  enfin  on  le  distille  ou  bien 
on  l'abandonne  sur  du  chlorure  de  calcium.  Ainsi  obtenu, 
l'étb^r  cocinique  est  parfaitement  limpide  et  présente, 
comme  les  autres  ëthers  des  acides  gras,  l'odeur  des  pom- 
mes de  reinett  '• 

Soumise  l'analyse,  ce  composé  donne  des  nombres  qui 
conduisent  à  la  formule  :  C^  H^  0^  qui  peut  se  dëcompo* 
serenC**H"0\C«H**0. 

Laurine. 

3752.  L'huile  de  laurier  s'extrait  par  expresrion des  baies 
fraîches  du  laurier,  fruits  du  lauruênobiUs,  Cette  huile  est 
verte,  d'une  consistance  butyreuse  ei  légèrement  grenue* 
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Elle  cootiwt  eD  mëiaoge  une  huile  TolaiUe  qui  lui  donne 
une  odeur  ptriioulière  f  désagréable.  £iSe  entre  en  fueion  i 
la  cbaleuir  de  la  main.  Celle  huile  n'est  employée  qu>n 
médeciat, 

U.  Bouaatret  dan»  âne  analyse  des  baies  de  laurier,  a  re- 
tiré de  œllas-oi  une  matière  gifasse  fluide  f*t  une  sulistanqe 
solide  qu'il  considérait  comme  de  U  sléariuq.  La  parli^ 
solide  de  l'huile  de  laurier  constitue  im  corps  gras  parti* 
culier  que  oous  dési(^nerons  sous  le  nom  do  Uurina,  Ou 
lobtient  en  traitant  les  baies  de  laurier  rcduites  en  fQ\^ 
dre  par  de  l'alcool  bouillant  jusqu'à  épuisemcntt  Oa  filtre 
la  liqueur  aussi  chaude  que  possible ,  an  la  te  avec  de  l'al- 
cool Troid  la  substance  qui  se  dépose  par  le  refroidissement, 
et  on  la  purifie  d'abord  par  la  fusion  au  bain- marie  et  la 
filtration  à  chaud  pour  la  réparer  d*un  corps  résineus  non 
crislalli^able  qui  se  d<'po$e  en  même  temp.s  qu'elle.  On  la 
fait  ensuite  crÎNtalliMT  à  plusieurs  repri^i^s  dans  l'alcool. 

A  l'état  depureti'f  cVsi  un  corps  blanc  brillant ,  léger, 
composé  d'aiguilles  très  petites  d*uo  éclat  soyeux,  ordinai- 
lenient  groupées  eu  éiuilcs.  Cette  substance  est  à  peine  so- 
luble  dans  l'alcool  froid*  assez  soluble  dans  l'alcool  con- 
centré et  bouillant  I  d  où  elle  se  dépose  presque  entière- 
ment ea  cristaux  par  le  refroidissement.  Elle  se  dissout  en 
grande  quantité  dans  leibtir»  et  sa  dissolution  l'abandonne 
en  cristauj^  par  Tévaporation  spontanée.  Elle  fond  vers 
4o°,  et  se  prend  par  lerefroidisiementen  une  masse  sem- 
blable à  la  stéarine ,  qui  n'offre  aucune  texture  cristalli- 
sable.  D  après  M.  Marson,  une  solution  de  potasse  la  sapo- 
nifie assez  facilement,  et  forme  une  liqueur  savoimeuse 
parfaitement  claire,  d'où  un  acide  minéral  sépare  l'acide 
laurique.  Parla  distillation  sèche,  elle  fournit  de  l'acroléine 
et  un  corps  gras ,  solide,  cristallisable  dans  l'éthiT.  Elle  est 
formée  de  : 

4  af.  d'acide  laurique  =  C^H^^O*. 

1  at.  de  glycérioe =  C*  H*  0. 

I  ai.  de  lamine --  C"ll«*0^ 


AcUê  Immri&me.  Cet  aôde  s'obtient  c&  ^écoamosnl  li 
dissolution  cbaude  do  lannte  àt  sonde  par  l^acide  turtri- 
q«e.  Il  se  sêpwe  sons  fonne  d'une  hmSkt  îiirplti  ^  h 
prend  par  le  refroidissemeut  en  une  iiiiism  tmspiRBle 
solide  et  «Mlmlliflihle.  D  wt  diasotft  àmm  Tw^okA,  et 
siien  encore  dons  TéÙKx  ,  mus  9  ne  ^e  odpme  pss  ce 
uirtuic  de  ces  dissoKiafts.  Son  point  de  Anion  est  pic 
chose  étrange^  que  oeSm  de  la  lamine  c  3  est  jlkri 

itTT  tS^  43*.  Sa  ffisnJMlion  aleoQiinnefioaBède  une  iw 


la  niipiwtiDP  de  laôde  lambine  aiA^^dre  est  rqnt- 
vinée  par  la  ionDide  :  CB'O^. 

Cdle  defacâde  crLndlîsé  par?  C*S*0^« 

Il  foew  donr  un  des  ternies  de  la  «éne  génênle  qoe 

1  anof  mcanqne. 

x^i^  XamMft.  £aii  iiiiiiisnt  rliMUme  de  la  lanrîne, 
je  âca  ifajl^aes  mos^  Eime  ndaSanœ  caâtftaDiBBibte^  ant- 
l^rat  a;3L7Ùines  ettiaiir-dg  bues  de  lancier  par  BcmartR} 
tt  qne  >e  oo^aeraî  aoB  k  nosn  de  laavnsML. 

Cim*  mtîfTe.  à  Téiai  de  pnrfaé,  ae  presente  umk 
inme  faîpoîlieiy  duni  la  langncar  ^vrîe  de  S  a  i  Egnek 
Ces  erteanz  «ont  vvtupovèB  de  dnix  pyiatmidcs  alkmfêfs, 
et  adœsoes  base  i  base  fcinnazit  dei  rwsnfatui.  Ds préscs-  \ 
Uni  une  amotome  et  mat  êuar&é  met  fnvmoncécs.  1/v 
odeor  forte  rapfy^Jle  celle  du  laoncr. 

la  iatirane  eM  très  pen  soloble  dau  Taieocil  frtwd,  bcn- 
eoop  plot  soiuMe  dans  Talcool  bomilanx  .  mw^  que  dtf 
rétfaer.  Les  alcalis  fixes  et  raifwnania(|ne  me  se  combînesi 
point  sTee  die. 

EUe  renferme: 

Carbone 70,0 

H/drogène 8^0 

(^gèoe 22,0 

lliO,0 


\ 
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Beurre  de  cacao. 

3754.  Cettehuile  s'extrait  soit  par  expression  des  graines 
àxïtheohroma  cacao,  arbre  qui  croit  dans  rAmërique  méri- 
dionale, soit  par  TëbulUtion  de  ces  graines  avec  de  l'eau. 
Celte  huile  est  jaunâtre  et  possède  la  même  odeur  que  les 
semences.  Sa  consistance  est  analogue  à  celle  des  suifs.  Elle 
fond  à  50^  et  rancit  très  difficilement. 

Anamkiine. 

3755.  Lorsqu'on  fait  digérer  la  coque  du  Levant^  fruit 
de  raitamfina  coecult«#,aTec  de  l'alcool  ordinaire^  et  qu'on 
concentre  la  liqueur  par  la  distillation  de  l'alcool ,  on  ob- 
tient par  le  refroidissement  une  matière  grasse  d  une  cou- 
leur vert  fonce  qui  nage  à  sa  surface.  Les  semences ,  dé- 
barrassées de  leur  enveloppe  y  donnent  une  matière  grasse 
identique.  La  matière  grasse,  séparée  de  la  liqueur,  est 
soumise  à  plusieurs  ébuUitions  avec  de  feau  distillée  pour 
enlever  toute  la  picrotoxine  et  les  autres  substances  so- 
lubles. 

Si  après  avoir  enlevé  à  la  coque  du  Levant  toute  sa  pn 
crotoxine  et  sa  matière  colorante  à  l'aide  de  trois  à  quatre 
traitements  par  de  l'alcool,  on  la  met  en  digestion  avec  de 
l'éther,  et  qu  on  expose  au  froid  la  dissolution  éthérée 
filtrée^  on  voit  cristalliser  lentement  une  matière  grasse 
d'un  blanc  éblouissant  sous  forme  d'arborisations.  On  en 
retire  une  plus  grande  quantité  par  la  distillation  de  Té* 
ther.  On  achève  sa  purification  par  deux  ou  trois  cristal- 
lisations dans  Talcool  \  elle  est  alors  d'un  blanc  mat  et  pos» 
sède  un  point  de  fusion  constanUGette substance, que  nous 
désignerons  sous  le  nom  d'ananif rls'ne ,  a  été  étudiée  par 
M.  Francis.  Elle  est  très  soluble  dans  l'éther  chaud ,  et  s'en 
sépare,  par  le  refroidissement, en  groupes  cristallins  den- 
dritiques  -,  elle  est  peu  soluble  dans  l'alcooL  Elle  fond  entre 
35  et 36®,  ne  cristallise  pas  par  le  refroidissement,  mais  se 
racornit  en  ofirant  une  surface  onduflée.  Elle  se  saponifie 
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SUIFS. 


3757.  C'est  particulièrement  la  graisse  des  herbivores 
que  ToQ  désigne  sous  le  nom  desuif.  Elle  possède  générale- 
raenty  en  effets  à  la  température  ordinaire  cette  consistance 
ferme  que  Yon  connaît  au  suif  de  mouton  ou  de  bœuf. 

Les  suifs  sont  du  reste,  comme  toutes  les  graisses  ani- 
males^ formés  de  cellules  à  parois  très  délicates,  très  min- 
cesy  qui,  en  se  desséchant  à  l'air,  s'affaissent  un  peu  en 
prenant  des  formes  polyédriques,  qui,  mouillées,  se  pré- 
sentent avec  laspect  de  vésicules  plus  ou  moins  ovoïdes. 

37o8.  Fonte  du  8uif.  On  nomme  ainsi  l'opération  qui  a 
pour  but  d'extraire  la  subslaoce  grasse  des  tissus  adipeux. 

Les  mêmes  procédés  s'appliquent  aux  suifs  des  divers 
animaux;  ce  sont  surtout  les  bœufs,  vaches  et  moutons 
dépecés  aux  abattoirs  publics,  qui  fournissent  au  commerce 
la  plus  grande  partie  des  suifs  obtenus  dans  ces  établisse- 
ments à  l'aide  des  opérations  que  nous  all(kis  décrire.  La 
quantité  des  suifs  annuellement  consonunés  en  France 
s'élève  à  environ  35,200,000  kil. 

Toutes  les  masses  de  graisse  libre  extraites  de  Tani— 
mal  dépouillé,  pour  être  vendues  séparément  en  dehors 
des  viandes  dites  de  boucherie ,  sont  livrées  aux  fondeurs 
sous  la  dénomination  de  sui/s  en  branchée* 

Cette  matière  premiène  doit  être  soumise  le  plus  promp- 
tcment  possible  à  la  fonte,  et,  en  attendant,  on  doit  préve- 
nir son  altération  spontanée  qui  résulterait  de  la  putré- 
fiietion  du  sang  ou  des  tissus  musculaires  qui  y  adhérent, 
en  évitant  surtout  de  la  conserver  en  tas  volumineux.  Pen- 
dant les  chaleurs  de  l'été,  il  est  convenable  de  su^endre 
tous  ces  lambeaux  de  suifs  en  branches  sur  des  cordes  éten- 
dues à  l'air  libre,  ou  du  moins  au  milieu  de  pièces  aérées. 
.  Au  moment  de  fondre  le  suif,  on  le  divise  le  mieux  pos- 
siUe  à  l'aide  de  hachoirs  à  la  main.  Le  but  de  cette  division 
mécanique  est  de  donner  issue  à  la  graisse,  en  ouviant  les 
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celluks  qui  la  reufernient,  et  de  diminuer  le  volume  des 
morceaux,  afin  que  raclion  de  la  température  a'y  fasse 
sentir  plus  uniformément. 

n  y  aurait  une  utilité  réelle  à  mieux  diviser  qu'on  ne  le 
fait  généralement  les  suifs  en  branches ,  car  on  rendrait 
ainsi  la  fonte  plus  prompte  et  les  altérations  moindres. 
Quelques  machines  ont  été  construites  dans  cette. vue  : 
c^étaient  des  meules  verticales  en  fonte,  tournant  dans  une 
auge  horizontale,  ou  des  cylindres  cannelés  écrasant  conune 
deslaminoirs.  Malheureusement,  les  propriétés  physiques 
des  corps  gras  trop  glissants  pour  être  convenablement 
maintenus,  ont  rondu  peu  économiques  ces  agents  de 
division  ;  on  ne  les  emploie  guère  :  quelques  perfection- 
nements permettront  sans  doute  un  joui^.d'y  revenir. 

Lorsque  la  matière  première  cet  coupée,  hachée  plus  ou 
moins  menu ,  ou  bien  écrasée,  on  la  fait  fondre  en  suivant 
le  procédé  dit  det  créions^  ou  celui  dit  à  Faeide, 

La  fonte  aux  créions  se  fait  généralement  encore,  à  feu 
nu,  dans  des  chaudières  en  cuivre  munies  de  gros  robinets 
de  décantation. 

On  chauffe  «vec  ménagement,  et  en  Pagif ant  avec  une 
spatule ,  le  suif  divisé  dont  on  charge  graduellement  la 
chaudière. 

L'élévation  de  la  température  dilate  la  graisse,  la  rend 
fluide ,  et  fait  crisper  les  membranes  du  tissu  qui  la  ren- 
ferme. Ces  deux  effets  contraires  déterminent  la  rupture 
des  cellules  et  l'exsudation  de  la  graisse  fluide.  Lorsque 
cette  sorte  de  séparation  est  suffisamment  opérée,  on  sou- 
tire le  suif  liquide  1  la  cannelle ,  on  le  reçoit  sur  un  tamis 
qui  retient  quelques- débris  membraneux^  le  liquide  gras 
coule  dans  un  récipient  où  11  séjourne  pendant  cinq  ou  six 
heures  ;  on  le  puise  alors  avec  de  grandes  cuillères  ou  pu- 
eheux  en  cuivre,  pour  le  verser  dans  des  falots  en  bols 
imbibés  d'eau  :  lorsque  le  suif  y  est  complètement  figé,  il  à 
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prk  son  relratti  on  rdlourne  les  Talois  qui  laisseoi  tomber 
les  peins  de  suif  solide. 

Quant  aux  résidus  membraneux  reaiëadant  la  chaudicn, 
on  les  met  à  i^goatter  dans  des  vases  en  forte  tôle,  peroÀde 
trous  et  places  sur  le  plateau  d^une  presse  â  vis  eo  fer;  oi 
les  soumet  à  une  pression  graduëe  et  ënergique,  afin  d'ex- 
traire le  plus  possible  du  suif  interposé.  Il  reste  dans  le  | 
Tsse  un  pain  solide  que  Ton  enlève  après  avoir  ouvert  le 
vase,  en  ôtant  les  clavettes  qui  le  mainteuaieot. 

Les  pains  circulaires,  ainsi  obtenus,  se  vendent  somk 
nom  de  pains  de  cretons,  pour  la  nourriture  des  chiens 01 
l*engrais  des  terres. 

Le  suif  est  d^autanlplus  blanc  et  plus  fêmne  que  foo  s 
mis  une  plus  forte  proportion  de  suif  de  mouton  dans  h 
matière  première Torniant  la  charge  de  la  chaudière. 

La  même  opération  peut  se  faire  par  la  vapeur  dltnsdb    | 
chaudières  â  double  fond^  chauffant  à  i  20  ou  430*,  par  la 
vapeur,  sous  la  pression  de  3  &  5  atmosphères.  Celte  mo- 
dification offre  Tavanlage  d'éviter  les  coups  de  feu,  et  de 
donner  des  suifs  plus  blancs. 

M.  Darcet  a  proposé  uq  moyen  d'extraction  des  lofft 
qui  peut  4tre  avantageux  eo  certaines  circousUinccs:  il 
consiste  i  mettre  en  dissolution  les  aiembràaes  au  moiea 
de  Tacide  suifurique  étendu. 

Voici  comment  on  opère  en  grand  : 
Dans  une  chaudière  en  cuivre,  chauffée  par  la  vapeur, 
etdela  contenaocede  1200  litres  environ,  on  met  l**jOkiL 
de  boulée  (r&idu  aqueux  trouble  d^une  opëratioa  pi««^ 
dente)*,  2«  en  quatre  chargements,  1000  kiK  de  suifs 
branche  hache*,  on  ajoute  150  litres  d*eau  dans  laqidk 
on  a  dëlayë  5  kil.  d'acide  suifurique  à  66**;  on  cliiule, 
puis  on  fait  descendre  sur  la  chaudière  un  couvercle  « 
cuivre  étamë  muni  d'une  soupape  de  sûretë-  on  le  fe 
.  avec  des  boulons  à  clavette  ou  des  pinces ,  et  Ton  tiui^nfîit 
la  température  à  105  ou  11 0*"  pendant  deux  h^m^s  et  de- 
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tnie.  Alors,  toutes  les  membrane  étant  déaagrëf^M  ou 
dissoutes,  on  dëcante  le  saif  liquide  dans  une  chaudière, 
récipient  enveloppé  de  corps  mauvais  eonductenrt;  on  y 
ajoute  1  kil.  1/2  à  S  kil.  d'alun  dissous  dans  90  litros  d*eaii, 
on  laisse  reposer  pendant  dix  heures;  aussi  Aiut-ll  avofar 
deux  ou  trois  récipients  pour  une  chaudière;  au  bout  de 
ce  temps,  on  déeante  le  suif  dans  les  falots. 

Ce  procédé  donne  un  suif  plus  blanc  et  ptua  dur.  Eu 
hiver,  on  en  obtient  83  A  85  pour  100  au  lieu  de  80  A  i85  que 
donne  le  prooédé  des  oretons.  Mais  re  dernier  laisse  en 
résidu  les  créions  qui  pèsent  8  A  10  pour  100  environ^  et 
qui  se  vcndcntdelSàlSfr.  leslOOkii.  Lesuif  qu'on  obtient 
sans  acide  e^t  préféré  pendant  Tété  par  les  fabricants  dechan- 
delies  par  la  raison  que  sa  pâte,  plus  homogène,  ne  laisse 
pas  suinter,  comme  le  suif  à  Tacide,  une  substanee  fluide. 

Il  semblerait  que  le  traitement  par  Taeide  aurait  décom- 
posé une  petite  quantité  de  suif  en  acides  gras ,  dont  la 
cristallisation  plus  tranchée  mettrait  en  lit^erlë  un  peu 
d'olcine  ou  d'acide  oléique.  Toujours  esl'-il  que  leurs  avan- 
tages spéciaux,  à  peu  près  balaneés^  dominent  en  faveur 
de  Tun  ou  de  l'autre  moyen,  suivant  les  saisons* 

Outre  leurs  emplois  comme  alimenta^  lea  auifii  aerveat 
dans  la  préparation  des  savons,  dans  celle  dea  acîdei  gras 
pour  les  bougies  stéariques.  On  les  emploie  on  natuie  pour 
lubrifier  les  tiges  et  pistons  dea  machines  A  vapeur  y  les 
stuffen-box,les  outile  des  menuisiers,  charpeQiier%eto.  On 
s'en  sert  aussi  dans  la  confection  des  cosroétiqaeiy  pou  as- 
sotiplir  les  cuirs  hongroyés»  Enfin,  on  en  consomme  beau- 
coup dans  la  confection  des  chandelles ,  dont  lÉoui  allons 
parler. 

5759.  Fabrication  dtêehandeiUê.  Il  y  a  peu  d'opérations 
manufacturières  aussi  simples.  Le  procédé  le  plus  en  usage 
consiste  à  faire  fondre  le  sutf  A  une  douce  obaleur)  le  bain 
marie  ou  la  vapeur  conviennent  parfaitement  à  cet  usage; 

Pour  donner  la  forme  aux  ohandelkty  on  se  sert  dt 
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moules  légèremeDi  coniques,  dits  en  éiain,  mais  faits  d'an 
.alliage  de  1  d^étain  fin  avec  â  de  plomb ,  dans  l'axe  des* 
quels  on  a  fixé  une  mèche  bien  tendue,  à  l'aide  d'une  tra* 
Terse  dans  l'entonnoir,  et  d'une  cheville  formant  le  bout 
conique  inférieur.  Toua  les  moules  étant  ainsi  disposés  et 
rangés  sur  un  bâiis,  on  verse  successivement  sur  chacun 
d'eux  le  suif  à  la  cuillère  y  et  on  laisse  refiroidir  ayant  de 
dëmoiller  et  de  mettre  en  paquets  de  2^,5. 

Le  poids  du  colon  employé  est  d'environ  1  pour  100  du 
•aif  ;  il  compense  le  déchet,  et  le  poids  du  papier  épais  des 
enveloppes  concourt  au  bénéfice  :  il  forme  4  pour  100  du 
poids  total. 

Dans  ks  provinces,  on  prépare  encore  des  chandelles 
informes  dites  à  la  baguette  :  à  cet  efiet,  on  enfile  sur  des 
baguettes  ayant  la  longueur  d'une  chaudière  en  tréinie, 
15  4  20  mèches  que  l'on  trempe  un  grand  nombre  de  /bis 
dans  le  suif  entretenu  à  une  température  très  voisine  de  la 
solidification.  A  chaque  immersion,  une  couche  mince  ad^ 
hère  aux  couches  précédentes  *,  on  la  laisse  consolider  pen- 
dant que  Ton  trempe  d'autres  chandelles,  etl'on  multiplie 
ces  immersions  et  refroidissements  alternatifs,  jusqu'à  ce 
que  le  poids  de  douze  ou  de  seisechandellessoitégalil  kil. 

Les  chandelles  à  la  baguette  coulent  moins  et  sont  un 
peu  plus  économiques  que  les  autres  j  mais  leur  forme  ra- 
boteuse les  fait  généralement  exclure  de  la  consommation 
Ains  les  grandes  Tilles, 

..  Cependant,  ce  procédé  de  fabrication  offre  un  principe 
digoé  d'attention.  En  effet,  rien  n'empêche  de  faire  usage 
..poàr  les  premières  couches  d'un  suif  de  qualité  inférieure, 
et  de  terminer  par  un  suif  épuré  et  même  par  de  1  acide 
stëarique.  On  aiurait  ainsi  des  chandelles  d'un  contact  moi  n^ 
dtegréable  et  d'une  combustion  plus  assurée,  l'enveloppe 
estérieure  s'opposant  au  coulage. 

Ikns  quelques  fabriques,  on  donne  une  teinte  azurée  au 
•solfies  chandelles  au  moyen  de  l'oxyde  de  cuivre.  On  dé- 
laye dans  le  suif  fonda  quelques  millièmes  de  potasse  dis- 
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aoute  y  pais  l'équiTalent  en  sulfate  de  cuiYte.  Il  se  fonne 
de  rhydnte  de  cuivre,  qui  se  dissëmiDe  daos  la  caisse  eC 
la  colore  eo  bleu.  * 

BOUOn   BTijUlIQVB. 

3750.  Les  suifs  qui  couyiennent  le  mieux  itU,  pr^aration 
des  bougies  stëariques,  sont  ceux  de  'bœuf  et  de  mouton  ; 
toutes  les  autres  matières  grasses,ou  bien  présentent  des  prix 
trop  ëlevës,  ou  bien  sont  pauvres  en  acides  solides,  qui  seuls 
peuvent  être  employés  à  la  confection  des  boufpes  ;  quant 
à  la  préférence  à  donner  à  Tun  des  deux  suifs  nommés  plus 
haut,  elle  dépendra  nécessairement  du  prix  de  chacun 
d^eux,  de  la  quantité  d*acides  stéarique  et  margarique  pro- 
portionnelle à  ce  prix,  enfin  de  la  facilité  de  travail  résul- 
tant de  remploi  de  1  une  ou  de  Tautre  qualité  de  suif. 

En  général,  on  peut  dire  que  le  suif  de  mouton  est  celui 
qui  contient  le  plus  diacides  solides  et  qui  est  le  plus  fa- 
cile à  travailler  ;  celui  de  bœuf  est  d*ordinaire  à  meilleur 
marché. 

Les  fabricants  de  bougie  stéarique  ont  Thabitude  d  a- 
cheter  le  suif  tout  fondu  et  préparé  chez  les  bouchers  ;  cette 
méthode,  qui  évite  des  embarras,  est  loin  cependant 
d'être  la  meilleure,  car  il  est  difficile,  si  ce  n'est  impossible, 
de  reconnaître  la  pureté  et  l'origine  d'un  suif,  quand  il  aitë 
fondu.  De  là ,  des  tâtonnements  dans  la  fabrication  et  des 
déchets  quelquefois  considérables. 

S'il  j  a  possibilité,  il  est  important  que  le  fabricant  achète 
lui-même  le  suif  en  branches,  c'est  &  dire  la  graisse  telle 
qu'elle  sort  de  l'ahimal,  enveloppée  de  ses  membranes  et 
renfermée  dans  le  tissu  cellulaire.  Rien  de  plus  facile  d'ail- 
leurs que  d'extraire  le  suif;  il  suffit  de  découper  le  tissu  grais- 
seux en  lamés  minces,  de  le  faire  fondre  avec  de  l'eau  dans 
une  chaudière  ;  la  matière  grasse  fondue  se  sépare  du  tissu 
et  vient  surnager;  on  la  moule  dans  des  baquets,  et  elle  est 
propre  docs  i  h  confection  des  bougies. 
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5769.  Les  dHBteeiiles  opérations  ea  onge  yoiir  fe  tàbàr' 
ondon  ie  la  iMMigie  ttétricfae  peuTent  se  sabdimer  oomme 

il  suit  : 

l''  Saponification  j  qui  consiste  à  combiner  les  acides 
gras  avec  la  chaux  et  à  ëiiminer  ainsi  la  base  glycërique  ; 

"S®  Pulvécisatioa  4rs  eavoDS  de  cbaux  ; 

5**  Décomposiion^des  savons  de  chaux  par  l'acide  aulfu- 
tiqueéteadu} 

4^  Lavage  des  acides  stëariqnci  margarique  et  oléique 
kendus  libres  :  1*  par  de  Teau  légèremeiàt  acidulée,  2^  par 
•de  Teau  pore  $ 

ft^  Moulage  et  crisUllisatiea  des  acides  griss  mis  eu  li- 
berté; 

6**  Découpage  des  masaes  crislallioea^ 

7*  Pressage  à  froîd  ; 

8*  Pressage  à  ohaud  ; 

9*  Epuration  des  acides  solides,  V  par  de  Teau  aciduliSe, 
Sf  par  de  Teau  porc  ; 

10*  Fonte  et  moulage  des  acides  solides,  etc. 

Il®  Blanchîmeot  des  bougies ^ 

là®  Polissage,  pUage,  etc. ,  des  be^gies. 

^Cet  exposé  des  différentes  phases  de  la  CabricatiOD  donne 
une  idée  àstet  exacte  de  ce  que  peut  être  une  fabrique  de 
lieugies  et  des  af^pareilsiemployës  ;  nous  allôiis  du  reste 
vévènir  sur  chaque  partie  et  donner  tout  le  déFeloppenauo&t 
que  nécessite  l'importance  de  cette  Bouvdle  industrie. 

S76I  •  La  éhaux  nécessaire  à  la  saponification  des  addes 
gras  oontenus  dans  le  suif,  doit  être  aussi  caustique  que 
posmble  ;  elle  doit  s  éteindre  parfaitement^  «ans  laisser  de 
pavties  solides. 

L'acide  sulCurique ,  employé  pour  la  décc^nposition  des 

•avons  de  «baux,  a  a  pas  besoin  d'être  &  66®  puisqu'il  doit 

4tee  «étendu  d'eau  ;  il  sera  donc  avantageux,  to^t6s  ies  fois 

-que  les  prix  ds  transport  le  peonettcont,  d'^n^lofer  cet 

acide  à  la  sortie  des  obanihitede' plomb  i  tftijliliii»  jpat  .A 
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payer  lea  firaU  de  conceatration  dan*  les  çhaudiàret  en  plib 
tioe,  et  il  en  résultera  une  importante  ëcononiie.  Ceei  ekpU^ 
que  comment  quelques  fabricants  d'acide  «ulfuriqoe  liyrent 
au  commerce  des  pains  d  acide  siiêtiqmy  blanc  et  pur^  à 
des  prix  si  bas,  que  le  fabricant  de  bougies  tmure  souvent 
de  TaTantage  i  racheter  tout  ftut  ^  et  à  ae  s  oocùpcf  que 
du  moulage  des  bougies, 

5763.  La  saponification  a  pour  but,  comme  nous  Tarons 
dëji  vu  y  de  détruire  la  comlnnaison  des  acides  gras  avee 
la  glycérine,  au  moyen  de  la  chaux  qui  la  remplace  \  d'ob> 
tenir  des  stéarate,  margarate  et  oléate  de  idiaux.  La  glycé- 
rine y  mise  en  liberté ,  se  dissout  dans  Téau  nécessaire  pour 
déterminer  la  combinaison. 

/Dans  une  cuTe  en  bois  légèrement  conique,  de  la  cofi* 
tenance  de  SyOOO  litres  à  peu  près^  on  placé  500  kilogram- 
mes de  suif  ayec  une  quantité  d*eau  bien  plus  que  suffisante 
en  effet  pour  dissoudre  la  glycérine ,  car  elle  s'élève  à  peu 
près  à  1 ,000  litres.  On  chauffe  au  moyen  d'un  tube  circu- 
laire placé  dans  le  fond  de  la  cure  et  qui  lance  de  hi  ta- 
peur par  une  multitude  d'orifiees.  Quand  le  suif  est  fondu , 
on  ajoute  peu  à  peu  7ft  kllogra«om(^s  de  cbaux  bien  délayfc 
'  et  on  laisse  A  la  conabinaison  le  temps  de  s'eiTectiieir  en 
ayant  soin  toutefois  daghcr  fortement  la  masse.  Il  est 
eonvenablci  et  ce  serait  une  amélioration  A  introduire  dans 
la  plupart  des  {fabriques  de  bougie  stéatique  d'vne  certaine 
importance,  de  produire  Tagilation ,  méoaoiqaenient  ^  par 
l'emploi  d'une  macUne  à  vspc«r«  (LapL  1 19,  lig,  1  et  S  In^ 
dique  un  des  moyens  que  Ton  pourrait  adapter  i^  la  euve^  et 
que  la  légende  explique  saffisamnaenu)  Noos  insisterons  eor 
ce  point,  cette  agitation  étant  d'une  grande  importanœ.  En 
effet  :  non  seulement  etts  accéiire  et  rend  plus  intisue  là 
combinaison  de  ki  chanx  aTec  les  acidee  gtaaf  mais  /moite 
elle  permet  de  cUmimstr  la  propoetion  ée  oetle  base^  et  par 
suiffe  la  quantité  d'acide  sulfuriqoe  qui  doit  la  satiwer. 
On  peut  se  rendce  compte  de  réem^oniief qpi  9ésn||sialt 
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Les  caves  à  dëcompositioo  par  l'aeide  sulfurique  sont, 
comihe  nous  Tavons  dit,  analogues  aux  cuves  à  saponifier; 
elles  sont,  comme  ces  dernières,  légèrement  coniques,  de 
la  même  capacité,  chauffées  directement  à  la  vapeur,  et  il 
est  convenable  de  les  munir  aussi  d'un  agitateur  ;  elles  ont 
de  plus  une  doublure  en  plomb,  qui  préserve  le  bois  de 
l'action  de  l'acide  sulfurique. 

D  est  facile  de  se  rendre  compte  de  la  quantité  d'acide 
sulfurique  nécessaire  à  la  décomposition  des  savons  de 
chaux.  Puisque,  pour  SOO  kilogrammes  de  suif,  on  em- 
ployé, comme  nous  l'avons  dit,  75  kil.  de  chaux  causti- 
que, l'équivalent  de  cette  chaux  en  acide  sulfurique  serale 
nombre  cherché.  Or,  pour  100  kil.  de  chaux ,  il  est  égal  à 

167  kilog.  d'acide  à  66*  5  pour  75*  il  sera  de jrrr — • 

soit  125  kilog.  pour  500  kil.  de  suif.  Pratiquement,  on 
ajoute  10  à  15  pour  cent  à  cette  quantité,  et  on  étend  l'a- 
cide, supposé  à  66%  de  vingt  fois  son  volume  d'eau. 

3764.  Quand  la  décomposition  des  savons  est  terminée, 
ce  qui  arrive  à  peu  près  au  bout  de  trois  heures,  on  laisee 
reposer  la  masse  ;  les  acides  gras  viennent  surnager  le  li- 
quide; le  sulfate  de  chaux  se  précipite  au  contraire  au  fond 
de  la  cuve.  On  procède  alors  au  lavage  des  acides  ;  pour  cela, 
oYi  les  soutire  au  moyen  d'un  robinet  placé  au  dessus  du 
dépôt,  dans  une  cuve  de  bois,  semblable  aux  précédente^, 
chauffée  à  la  vapeur  et  doublée  en  plomb.  Dans  cette  cuve, 
les  dernières  traces  de,  chaux  sont  enlevées  au  moyen 
d'une  solution  très  étendiue  d'acide  sulfurique.  Une  s^ 
conde  chaudière,  en  tout  semblable  à  la  première,  est  de^ 
tinée  i  opérer  un  deuxième  lavage  à  l'eau  pure. 

Les  trois  acides,  privés  autant  que  possible  de  chaux  on 
d'acide  sulfurique,  sont  enfin  soutirés  dans  des  moules  en 
ferblanc  de  la  contenance  de  50  litres  à  peu  près ,  et  un 
peu  évasés  afin  que  le  pain  d'acide  solidifié  en  sorte  plos 
Eacilement. 
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Ces  pvnSf  dont  le  poids  est  à  peu  pris  de  25  Idl.^  pré- 
sentent à  Tœil  une  teinte  jaune,  quelquefois  assà  intense^ 
•t  ont  encore  une  apparence  désagréable  ;  ces  deux  défauts 
Jpmviennent  de  Tacide  olëique  qui  est  liquide  i  la  tempéra- 
ture ordinaire ,  et  qui  n*68t  qu'interposé  entre  les  cristaux 
éts  deu?c  acides  solides ,  les  acides  stéarique  et  margaarique* 
Il  suffira  donc,  pour  obtenir  ces  deux  derniers,  d'exprimer 
par  une  forte  pression  Taeide  oléique  :  on  j  parrient, 
Mmme  nous  le  Verrons,  de  la  manière  la  plus  satisfid'* 
«ante. 

Avant  de  soumettre  à  \à  pression  les  acides  gras,  on  les 
divise  au  tnoyen  d  un  eouteau  mécanique  dont  on  se  fera 
une  idée  assez  complète  en  examinant  la  planche  149, 
|!|[ure  5,  et  la  légende  qui  s'y  rapporte.  Rien  n'empêche 
d'ailleurs  de  mouler  ces  acides  en  plaques  minces  5  on  évite 
ainsi  le  travail  du  déœnipoir. 

Immédiatement  apfès  le  découpage^  les  addes  gras  «ont 
enveloppés  en  couches  minces  dans  une  serge ,  et  portés 
directement  sur  le  plateau  d'une  ptésse  hydraulique  vertl- 
lioale  ordinaire.  Une  grande  partie  de  l'acide  oléique  s'é- 
toule  à  £K>id,  mais  les  dernières  portions  ne  peuvent  âtre 
eltttattes  qu'A  Taide  d'une  élévation  de  température,  etil  eat 
alors  néoessaire  dVmpIoyer  des  presses  disposées  horieon- 
lalament ,  sembltibles  à  celMs  tjA  (bncâonn^nt  dans  les 
'  jiaBMTies  • 

I>epais  la  i^réatlOfi-de  llndtttftrie  qui  ttous  oemtpè,  les 
presses  horizontales  ont  siûA  Tthithitt^  heuretct  cArange- 
tt^nts.  PrlmittVement,  elles  se  cèmposaient  delà  hhche  ou 
fk  pression  à1ie%  du  eylhidre  prèsseur  et  dé  plaques  en 
fonte  que  Ton  plongeait  A  chaque  opération  dans  un  be- 
i<fuet  plein  d'eati  bouillante,  et  que  T(m  plaçait  ensuite  en- 
tïe  les  pains  d'aeidé.  Ce  procédé  érigeait  ime  Aaîn»d*oeii- 
¥re  trop  oonsidi^mble  )  on  remplaçai  phis  ta^d  le  chauffage 
éea  pluqnes  en  formant  un  do^i^ë  fond  aufôve^  de  la  bâche 
qui  contient  les  palus  et  en  y  faisant  arriver  un'j«*Hl6  Vti^ 


peur.  Maintenant,  enfin,  on  employé  dans  quelques  usines 
les  deux  systèmes  réunis,  mais  au  lieu  de  retirer  les  plaques 
en  fonte  à  chaque  opération,  elles  ne  sortent  jamais  de  la 
bâche,  eUes  sont  creuses  et  reçoiTent,^par  la  partie  infé-^ 
rieure,  un  jet  de  Tapeur.  Le  tube  gin&al,  qui  fournit 
la  vapeur  à  toutes  les  plaques,  possède  entre  chacune  do 
ces  dernières  un  joint  qui  lui  permet  de  se  plier  sans  que 
rien  vienne  arrêter  la  vapeur,  lorsque  la  pression  fcxree  ka 
plaques  A  se  rapprocher  les  unes  des  autres. 

Le  pain  d'acides  ne  toyche  pas  les  plaques  en  fonte  ;  il 
en  est  sëparë  de  chaque  côte  par  un  feutre  très  épais  qui 
permet  à' f acide  olëique  de  «écouler  librement  et  de  ae 
réunir  au  fond  de  la  bâche.  II  se  rend  dans  une  cuve,  où  on 
le  reçoit  dans  des  vases  plats }  pàr  le  refroîdissenieQt,  il 
laisse  déposer  racidc  ètéàrîque  qui!  avait  entraîné  à  la  fa* 
veur  de  la  température  élevée  qu'il  possédait 

Après  les  deux  pressagi)s,  l'acide  plaqua  est  suffisam-* 
ment  séparé  et  les  pains  formés  d'aoide  stéaiique  et  <1*||-» 
cide  margarique  qui  restent  pour  résida  sont  d'une  hlau<* 
cheur  éclatante  ;  ils  ne  fonnent  plus  que  45  p^  iOO  du  suif 
employé.  On  les  porte  alors  dans  la  ouve  où  on  veut  les 
épurer  par  l'acide  suif  urique  très  étendu.  Les  cuves  i  ipxxret 
sont  eonune  toutes  les  pré<$édcixtes  chaufRées  à  la  vapeur. 
Bles  ont  pour  objet  di^  débarrasser  les  acides  gras  des  der- 
nières traces  de  chaux  ;  après  quoi  il  ne  reste  plus  qu'à  les 
débarrasser  de  l'adde  lui-mdmepar  des  lavages  à  l'eau.  Le 
lavage  bien  opéré,  (m  laisse  reposer  la  notatière  9  on  la  dé^ 
cante  dans  une  cuve  infé^ielire  tontenadt  de  Teau  pure  que 
roa  renouvelle  à  plusie«iM  teprises.  On  la  laisse  de  faoutvcù 
reposer,  on  la  soutire  dahs  des  moules  et  on  en  obtient  en- 
fin des  pains  parfaitement  beaux  et  proprsa  à  la  confec- 
tion des  bougies. 

3765,  Fonte  et  mouIntfè'êèM  acides  tiares,  —  On  em- 
ployé pour  la  fftrfon  des  acides  solides  et  Mancs  soit  des 
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pots  en  grès  chaufi'ës  au  baio-marie  ^  soit  une  chaudière  en 
cuivre  plaquée  en  argenlj,  afin  d*ëviter  la  coloration  des 
acides.  Cette  chaudière  est  à  double  fond ,  chauffée  à  la 
Tapeur.  On  ajoute  ordinairement  à  Tacide  stéarique  10 
p.  100  de  cire  qui  empêche  les  bougies  et  les  stalactites 
qui  se  forment  sur  elles  d*étre  trop  friables. 

,  Les  moules  dans  lesquels  on  coule  les  bougies  sont  for- 
més avec  un  alliage  de  1/3  d'étain  et  de  ^/3  de  plomb  ;  ils 
sont  légèrement  coniques  et  terminés  par  un  entonnoir; 
on  fixe  la  mèche  supérieurement  avec  une  grosse  épingle 
recourbée  ;  inférieurement|  avec  une  cheville  de  bois  qui  la 
serre  contre  les  parois  de  Torifice. .  Ces  mèches  sont  natées, 
disposition  ingénieuse  qui  évite  la  nécessité  de  moucher 
continuellement  ces  bougies,  car  les  mèches  de  la  bougie 
stéarique  charbonnent  au  moins  autant  que  ceDes  des  chan- 
delles. Par  suite  du  tressage ,  la  mèche,  au  fur  et  à  mesure 
que  la  bougie  brûle,  se  détourne  et  se  recourbe  légèrement, 
de  sorte  que  Textrémité  va  se  consumer  dans  le  blanc  de  la 
flamme.  Cette  précaution  de  tresser  les  mèches  ne  suffit  pas, 
car  la  faible  quantité  de  chaux  que  retient  toujours  Tacide 
gras  engorgerait  les  mèches  et  diminuerait  leur  capillarité, 
si  on  ne  prenait  pas  la  précaution  de  les  plonger  dans  une 
dissolution  d'acide  borique;  cet  acide  forme  avec  la  chaux 
un  borate  qui  se  fixe  dans  la  mèche,  et  qui  se  convertit  en 
une  perle  fusible  qu'on  voit  briller  à  Fextrémité  de  la  mèche 
après  sa  complète  combustion. 

Lorque  les  mèches  sont  fixées  au  centre  des  moules,  on 
porte  ces  derniers,  rangés  huit  par  huit  sur  des  plaques  en 
ferblanc,  au  chauffoir  destiné  à  élever  leur  température. 
Ce  chaufibhr  est  formé  de  comparthnoats  en  tôle,  recevant 
chacun  huit  moules,  et  plongeant  dans  un  bain  d'eau  main» 
tenu  à  une  température  élevée  au  moyen  d'un  jet  de  Yft« 
peur  (voir  la  fig.  9  et  10  de  la  pi.  lâO). 

Les  moules  étant  suffisamment  chauds,  on  les  porte 
près  de  la  chaudière  de  fonte  et  on  les  remplit  au  moyen 
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d*une  ëcnelle;  mais,  pour  cela  il  faut  attendre  que  racidé 
commence  à  cristalliser  ;  cette  précaution,  ainsi  que  celle 
qu'on  prend  de  chauffer  les  moules,  est  nëcessaire  pour 
troubler  la  cristallisation  de  l'acide  gras,  cristallisation  qui 
donnerait  aux  bougies  une  apparence  désagréable. 

Après  le  refroidissement  des  moules,  on  ôtc  la  cheville 
qui  retient  la  mèche,  et  on  retire  la  bougie  au  moyen  d'un 
poinçon;  oncasselamasseloteet  on  égalise  les  bougies  ayeo 
un  couteau,  analogue  à  celui  qui  sert  à  découper  les  trois 
acides  réunis.  Les  déchets  sont  épurés  avec  de  l'acide  tartri- 
que,  et  ils  servent  directement  à  la  confection  des  bougies. 

Quand  les  bougies  sont  moulées,  il  est  nécessaire  de  les 
exposer  quelque  temps  à  la  lumière  et  à  l'hunoidité  pour 
qu'elles  acquièrent  toute  la  blancheur  désirable.  Dans  les 
villes  où  le  terrain  est  cher,  on  peut  faire  avec  avantage 
cette,  exposition  sur  une  terrasse  construite  au  dessus  des 
ateliers. 

Les  dernières  préparations  que  Ton  fait  subir  aux  bou<* 
^es  sont  le  polissage  et  le  pliage;  le  polissage  se  pro- 
duit en  frottant  vivement  la  bougie  avec  un  morceau 
de  drap  humecté  d'alcool  ou  d'ammoniaque.  Le  pliage 
consiste  à  réunir  les  bougies  cinq  par  cinq  et  à  en  former 
des  paquets  qui  pèsent  1^3  kil.  et  qu'on  livre  à  la  consomr 
mation. 

3766.  Suif  de  bœuf.  —Cette  substance  est  solide,  ferme  ; 
après  avoir  été  fondue,  elle  commencée  se  figer  k57**  ;  elle 
exige  quarante  parties  d'alcool  bouillant  à  0,821  pour  se 
dissoudre.  Elle  contient  environ  les  trois  quarts  de  son 
poids  de  stéarine. 

La  stéarine  du  suif  de  bœuf  est  blanche ,  grenue  et  cris- 
talline ;  elle  ne  fond  qu'au  dessus  de  44^.  La  surface  de  la 
masse  solidifiée  est  unie  -,  cette  stéarine  est  demi-translu- 
cide, comme  de  la  cire  blanche.  Cent  parties  d'alcool  anhy- 
dre en  dissolvent  15,48  à  la  température  de  l'ébullition. 

Le  suif  de  bœuf  sert  dans  les  arts  à  fabriquer  des 
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chandelles ,  des  bougies  et  du  savon»  On  l'applique  aussi  i 
différents  usages  économiques. 

Huile  de  pied  de  bœuf. *^  On  retire  des  pieds  de  bœuf 
une  graisse  paiticolière.  Pour  se  la  proeurer ,  on  enlève  les 
poils  et  Ses  sabots  ;  on  écrase  la  partie  inférieure  de  Tos  de 
la  jambe,  et  on  la  fait  bouillir  dans  de  l'eau;  à  la  surface 
du  liquide  vient  nager  une  graisse  qui  est  connue  sous  le 
nom  d'huile  de  pied  de  bœuf;  elle  reste  liquide  au  dessous 
de  zéro  et  se  conserve  longtemps  sans  s'alléter;  après  en 
avoir  séparé  la  stéarine  autant  que  possible ,  on  l'emploie 
pour  graisser  les  rouages  des  horlc^es. 

Suif  de  &(m^.— Cette  matière  ressemble  au  suif  de  bœuf. 
Elle  répand  une  odeur  désagréable  qui  dépend  d'une 
graisse  particulière  que  M.  Chevreul  a  désignée  aousie  nom 
d'hircine!  et  qui,  lorsqu'on  sépare  le  suif  de  bouc  en  stéa- 
rine et  oléine,  se  concentre  dans  cette  demiëre  dont 
l'odeur  devient  encore  plus  prononcée.  Le  suif  de  chèvre 
fournit  plus  d'acide  stéarique  que  le  9u7f  de  bœof.  Aussi 
est-il  fort  recherché  des  fabricants  de  bougie  stéarique. 

Suif  de  mouton.  —  Il  ressemble  beaucoup  à  celui 
du  bœuf  par  ses  caractères  extérieurs.  Lorsqu'il  reste 
quelque  temps  exposé  au  cootfltct  de  l*air,  il  acquiert 
une  odeur  particulière.  La  stéarine  qu'on  en  retire  est 
blanche,  peu  brillante;  lorsqu'elle  a  été  fondue,  elle 
commence  à  se  solidifier  i  58^;  elle  est  demi-translucide; 
par  la  saponification,  elli^  fournit  95  pour  100  d'acides 
gras.  Son  oléine  est  incolore;  elle  possède  une  faible 
odeur  de  mouton  ;  par  la  saponification  elle  donne  89  pour 
400  d'acides  gras,  qui  contiennent  une  petite  quantité 
d'acide  hircique.  D'après  M.  Chevreul,  le  suif  de  mouton 
présente  la  composition  suivante  : 

Carbone 78,99 

Hydrogène 11,70 

Oxygène 9,31 

100,00 
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Les  iisa[^8  do  snif  de  mouton  sont  les  mêmes  que  ceux 
du  suif  de  bœuf. 

3767.  Graisse  Atimam^.— -Cest  une  graisse  molle  dont 
la  coDsistance  varie  un  peu  suivant  les  r^{;ions  du  corps 
qu'elle  occupe.  La  {jraisse  humaine  ciii{;e  quarante  fois 
son  poids  d'alcool  à  0,821  pour  se  dissoudre  ;  en  se  re- 
froidissant,  la  dissolution  laisse  disposer  de  la  stéarine. 
Celle-ci  cristallise  en  une  masse  de  petites  aiguilles  termi- 
nées par  une  surface  lisse.  Cent  parties  d^alcool  anhydre  en 
dissolvent  21,3  parties  à  la  température  de  rébullition  ;  la 
plus  grande  partie  se  dépose  par  le  refroidisscuieixt.  En 
faisant  bouillir  le  papier  brouillard  ^  dans  lequel  on  a 
exprimé  la  graisse  humaine»  à  la  température  de  0°,  on 
obtient  de  Toléine  impure.  Ccst  un  liquide  incolore,  sus- 
ceptible decristalUscr  à  quelques  degrés  au-dessous  de  zéro. 
Quatre  cents  parties  d'alcool  bouillant  dissolvent  cent 
vingt-trois  parties  de  cette  oléine;  â  77^,  la  dissolution 
commence  à  se  troubler.  Cent  parties  de  graisse  humaine 
donnent,  par  la  saponification,  95  ou  96  parties  d'acides 
gras,  consistant  en  acides  margarique  et  oléique,  et  9  à  10 
parties  de  glycérine.  D'après  Tanalyse  de  M.  Chevrèul,  la 
graisse  humaine  et  son  oléine  possèdent  la  composition 

suivante  : 

I 

Stéarine.  Oléine* 

Carbone 79,00  78,57 

HydrogèM 11,48  0,45 

Oxygène 9i58  9,98 


100,00       100,00 

Fourcroy  a  donné  le  nom  d'adipdclre  à  la  graisse  des 
cadavres  retirés  du  cimetière  de»  Innocents.  Ce  produit 
avait  vivement  frappé  l'attention;  on  le  dé^ijînait  sous  le 
nom  de  gras  de  cadav!>es,  et  on  le  considérait  coninic  la 


684  OBjLiati  DB  romc. 

combinaison  d'une  matière  grasse  particolière  avec  de 
Tammoninque.  Mais  M.  Chevreul  a  dëmontrë  que  cette 
uinli^.re  n'est  autre  chose  que  de  la  graisse  humaine  sa- 
pouilide  ,  dont  les  acides  gras  sont  en  partie  &  Pëtat  de  li« 
bertë ,  en  partie  combines  avec  de  l'ammoniaque  ,  de  la 
chaux  et  de  la  magndsie. 

Graiête  de  pore.  ^  La  graisse  de  porc  est  blanche  ou 
faiblement  jaundtre,  et  molle  à  la  température  ordinaire. 
Sa  fusibilité  varier  suivant  les  individus  et  leur  nourriturci 
entre  96*  et  31*.  Diaprés  Saussure ,  sa  pesanteur  spécifique 
est  à  15*  de  0,938,  à  SO""  de  0,8918,  à  G9^  de  0,8811  et  i 
94^  de  0,8628 ,  toujours  comparée  avec  celle  de  Veau  à 
15^.  Lorsqu'on  la  presse  longtemps  et  avec  force  i  0*, 
dans  du  papier  buvard,  celui-ci  lui  enlève  62  pour  iOO 
de  soD  poids  d'une  oléiue  incolore,  qui  reste  liquide  ipéme 
à  un  grand  froid.  La  stéarine  qui  reste,  après  qu'on  a  ex- 
primé Toléine,  est  inodore,  translucide,  sèche  et  grenue5 
sa  surface  est  inégale  et  composée  de  petites  aiguilles  cris- 
tallines. 

Si  OD  laisse  la  graisse  de  porc  abandonnée  i  Tair  pen* 
dant  quelque  temps ,  elle  devient  jaune ,  rancit  et  présente 
une  réaction  acide.  Il  se  dégage  dans  cette  circonstance 
un  acide  volatil  analogue  à  l'acide  caproïque.  Cent  parties 
de  graisse  de  porc  donnent ,  par  la  saponification ,  neuf 
parties  de  glycérine  et  94,65  d'un  mélange  d'acides 
gras. 

D  après  M»  Chevreal  ,  la  stéarine  et  Foléiiie  de  la 
graisse  de  pote  présentent  la  eompoaition  toivante  : 

Stéarine.  Olâne. 

Carbone 79,09  79,05 

Hydrogène 11,15  11,42 

Oxygène 9,76  9,55 


1M,M        IO(M» 
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Cette  graisse  a^  comme  on  sait^  des  usages  très  ëteodos 
dans  rëcoDomie  domestique ,  lA  médecine  et  les  arts. 

La  gtaùêê  de  jaguisr  est  d'un  jaune  orange  $  elle  se 
fige  à  S9,5*,  son  bdeur  est  désagréable.  Elle  exige,  pour 
se  dissoudre ,  quarante-six  parties  d'alcool  bouillant  i 
0>831. 

La  graine  de  ehevai  esi  presque  liquide  à  la  tempéra* 
ture  ordinaire  ;  son  odeur  est  désagréable. 

La  graine  de  liéore  est  jaune,  rougeâtre,  onctueuse ^ 
et  présente  les  propriétés  des  huiles  siccatives. 

3768.  Graisêe  ^oie.  —  Cette  graisse  est  incolore  ;  elle 
possède  uoe  saveur  et  une  odeur  agréables.  Après  avoir  été 
fondue ,  elle  se  prend ,  é  27*,  en  une  masse  grenue,  ayant 
la  consistance  du  beurre.  D'après  M.  Braconnot^  elle  con- 
tient 32  pour  100  de  stéarine  et  68  pour  100  d'une  oléine 
incolore,  douée  de  la  saveur  particulière  de  la  graisse  d'oie. 
Cent  parties  d'alcool  anhydre  dissolvent  56  parties  de  stéa- 
rine de  graisse  d'oie ,  à  la  température  de  TébuUition. 
Cent  parties  d'alcool  anhydre  en  dissolvent  123,5  parties  à 
75,3.  La  stéarine  donne ,  par  la  saponification,  94  pour 
100  d'acides  gras  ;  l'oléine  en  donne  89  pour  100. 

La  graitse  de  canard  fond  à  25°  ;  elle  contient  28  pour 
100  d'une  stéarine  fusible  à  52,5  ,  et  72  pour  100  d'une 
oléine  dans  laquelle  réside  Todeur  particulière  de  la  graisse 
de  canard. 

La  graisse  de  dindon  ressemble  beaucoup  à  la  précé- 
dente; elle  contient  26,  pour  100  d'une  stéarine  fusible  i 
45",  et  74  pour  100  d'une  oléine  qui  possède  la  saveur  de 
la  graisse  de  dindon» 

3769.  Blanc  de  baleine»  —  Cette  substance  se  trouve 
dans  le  tissu  cellulaire  interposé  entre  les  membranes  du 
cerveau  de  diverses  espèces  de  cachalot,  et  notamment  du 
physeêer  maerocephalUs. 

£lle  est  mêlée  ordinairement  avec  une  huile  liquide 
dont  on  la  s^^iare  au  moyen  d'une  forte  pression;  on  la 
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imie  ensuite  ffut  une  iàibte  dis^olutioii  de  j^olasse  ceiatt- 
que;  pour  dissoudre  Thuile  qui  y  est  adliërente  ,  oa  la  Uve 
avec  de  Teaa  et  on  la  fond  ensuite  dan«  Teau  bouillaiite. 
La  Uanc  de  baleine  se  trouve  dans  le  coinmerce  so<» 
la  forme  de  pains  bkaca  demi-transparenta,  i  casaui» 
cristalline  et  lamelleuse.  Sa  pesanteur  spécifique  ea(  df 
0^9434 15^*  U  fond  à  environ  44®;  sounns  à  la  distillation, 
il  se  décompose  en  donnant  naissance  à  de  l'acide  ëUiali^iit 
et  à  uoibjdrogièna  carboné  qui  parait  être  identiqua  avec  le 
cétène.  Cent  parties  d*aicool  bouillant  en  dissolvent  sefl 
partiea»  et  ea  laissent  déposer  une  certaine  quantité  par 
le  re&oidisseuieQt  aous  fornoie  de  lames  cristallines.  D'ar 
près  les  recherches  de  M.  Chevreul,  le  blanc  de  baleine 
renferme  une  quantité  considérable  de  céline  dont  nous 
tMkterone  en  parlant  des  dérivés  du  cétène;  une  certaine 
quuiiilé  d'une  huile  fluide  à  +  18®,  et  un  autre  principe 
pai*ticolier ,  jaunâtre.  D'après  M.  Barard,  le  blanc  de 
baleine  renferme  : 

Carbone T9,5 

Hydrogène. H,6 

Oxygène »,» 

100,0 

GraiêSê  dw  dauphin.  —Cette  gvaisse  s'ohlie»!  soil  a« 
moyen  du  delphinus  phoeœna  y  soit  au  moyen  du  delphi- 
nus  globiceps, 

Dkuilê  d^  defpkmuM  phocœnu  s'ebtient  en  fonda»!  la 
panne  dans  de  l'eau.  Elle  offre  une  couleur  d'un  jaone 
pâle;  elle  possède  une  odeur  de  poisson  q«i  éîsparak  par 
l'action  réuftie  de  ki  lumière  solaire  et  de  l'air.  Sa  pesan- 
teur spéci^ue  est  de  0,957  à  17^*,  elle  brunit  pea  k 
peu  à  l'air  ^  cette  couleur  disparaît  au  bout  de  (^lq«e 
temps.  Cent  parties  d'alcool  bouillant  à  OySSl  fovmemt, 
avec  vingt  parties  de  cette  huile,  une  disscrintion  qui  se 
troubla^  drèe  qii^aa  la  retire  diffian  ^  par  la  napnniiiHiwi^ 
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die  donne  im  mëtenge  d'acides  margarique ,  oléiqoe  et 
phocënique ,  et  de  k  glycérloe»  ^ 

V huilé  du  dslfhmui  flMeep^  est  d'uB  jaune  citrra^ 
son  odeur  «st  analogoe  i  celle  du  poisson  et  du  cuir  ap«- 
prétë  au  gras«  fia  densité  est  de  O^OâS  à  âO<».  GeoC  parties 
d'alcool,  d'une  densHë  de  0,8 12,  en  dissolvent  ceot«dix  à  la 
température  de  70".  En  faisant  refroidirlrts  lentement  cettls 
fauile  jusqu'au  point  de  congâation^  eUe  bubse  déposer  une 
aobslanee  qni  nesHmble  à  la  cëtine.  L^ile  de  laquelle 
«oette  cëtine  s'est  déposée  est  parfaitement  liquide  à  90^,  et 
semblable  à  du  beurre  à  15®;  sa  pesanteur  spéchftque  eat 
de  0,934.  Cent  parties  d'aikool  i  0,890  en  dissohmK  cent 
quarante-neuf  parties  à  ose  tempëratjjre  yoisîne  de  l'ëbul- 
lition.  Par  la  saponification^  elle  produit  des  acides  niar- 
garique  ,  olëique  et  phocënique ,  ainsi  que  de  la  glycérine. 

Huile  de  ial^îm.  —  On  la  trovire  dans  le  commerce 
aous  forme  d'«we  tMitle  bronfttre ,  do«ée  d'une  forte  odeur 
de  poisson.  Sa  pesanteur  spëoifiqae  «est  de  0^:937.  A  0*, 
elle  laisse  déposer  une  substance  soUde.  «Cetle  huile  se  sa^ 
ponifie  très  aisément;  elle  exige  pour  cela  6  pour  400 
de  son  poids  d'iiydraSe  de  potasse  et  cinq  parties  d'eau. 
Le  savon,  ainsi  obtenu,  eat  bran  et  eomplAtement  so- 
luble  dans  l^eau*;  en  dëeomposantle  savon  par  les  acides , 
ou  met  en  IHisrtë  de  l^adde  margariqne,  de  l'acide  olëiqœ 
et  une  petite  qaaoïitë  d'acide  pbotënique. 

La  stéarine  qui  ee  dépose  par  le  refroidissement  de 
l'huile  de  poisaon^  lorsqu'elle  est  pvrifiée,  se  fiffe  entre  SI® 
et  87**  ;  aprèaavoir  été  fondoe ,  eUese  dissout  asses  faeita- 
ment  dans  Talcool  anhydre  bouillant,  et  ae  sépare  de  cette 
dissolution  sous  'forme  de  crittauiL,  en  laissant  une  eau- 
mère  brune  etëpaisse.  Cent  parties  de  cette  stéarine  don- 
nentjpar  la  saponification,  quatre^rjngft^cinq  parties  d'un 
mëlaage  d'acides  margarîque  et  olëique,  et  seulement  des 
traces  d'acid^'tlhoeënique. 

•W^Hk^Smétêê  rf»eagwit,*-4«^iiisedtcs  4m  genfe  èoccus 
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contiennent  une  certaine  quantité  d'dne  graisse  «oloide. 
|JLa  graisse  du  coeeuê  caeii  s'extrait  au  moyen  de  Tëther 
qui  forme  avec  elle  une  dissolution  jaune.  Pour  obtenir 
cette  graisse  i  Tëtat  incolore,  il  faut  la  dissoudre  à  plu- 
sieurs reprises  dans  l'alcool  anhydre  bouillant  et  la  Aiiie 
cristalliser*  L'alcool  la  sépare  en  une  stéarine  qui  cristal* 
lise  en  feuillets  blancs ,  nacrés ,  fusibles  à  40®  et  peu  solo- 
blés  dans  Talcool  froid.  L'oléine  reste  en  dissolution  dans 
Palcool  contenant  encore  un  peu  de  stéarine.  Cette  matière 
est  facile  à  saponifier;  elle  produit  des  acides  gras  fixes  et 
un  acide  volatil  odorant. 

Le  coccus  polonicus  est  de  toutes  ces  espèces  celle  qui 
fournil  le  plus  de  matière  grasse. 

SBuaass. 

5771.'  La  matière  grasse  du  lait  porte  le  nom  de  beurre. 
On  ne  connaît  jusqu'ici  que  le  beurre  des  mammifères  herbi- 
vores. Celui  des  mammifères  carnivores  n  a  jamais  été  étu- 
dié. Du  reste ,  le  lait  de  ces  animaux  est  à  peine  connu 
lui-même. 

Le  lait  des  herbivores  se  compose  debeurre»  de  caséine, 
de  sucre  de  lait  et  de  divers  sels. 

Le  sucre  de  lait,  les  sels  et  la  caséine  elle-même  sont 
dissous  dans  l'eau  qui  forme  la  partie  la  plus  abondante 
du  lait.  Le  beurre  est  en  suspension  dans  le  liquide  qui  en 
résulte.  Il  y  forme  des  globules  très  ténus,  ordinairement 
assez  uniformes  en  diamètre,  et  doués  d'une  transparence 
assez  parfaite  et  d'un  pouvoir  réirin[;ent  assez  puissant, 
pour  qu'ils  offrent  un  aspect  particulier  et  spécial.  Ces 
globules  sont  bien  plus  brillants  que  ceux  qui  sont  pro- 
duits par  des  matières  animales  en  suspension. 

Quand  on  abandonne  le  lait  à  lui-même ,  le  beurre , 
plus  léger  que  la  partie  aqueuse ,  tend  à  s'élever  à  la  partie 
supérieure  du  liquide  où  il  constitue  la  crème. 

Vient^n  abattre  longtemps  le  bût»  ces  globul^^  d'a« 
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bord  isoIÀ  et  libits^  8e  rëoaissent  peu  A  peu  et  fioisaeot 
par  former  des  oias&es  de  matière  grasse  qui  se  sépareot 
natlemeni  du  Uqcrfde  resUnt ,  dont  elles  demeurent  toate^ 
fois  imprégnées  elles-mêmes. 

.£d  examinant  au  microscope  la  manière  dont  se  passe 
cette  opération  ^  o«i  voit  facilement  que  les  globules  de 
beurre  s'accollent  et  forment  de  larges  plaques  de  macère 
grasse  longtemps  ayant  Fépoque  où  la  séparation  devient 
manifeste  pour  Topérateur  et  oùlea  masses  de  beurre  sis 
montrent  en  effet. 

On  a  dit  que  le  beurre  devenait  libre  par  le  passage  du 
lait  à  l'état  acide.  11  n'en  est  rien.  Dans  les  expériences, 
faites  avec  M.  Payen.et  M«  de  Romanet^  nous  avons  vu  le 
lait  acide  et  le  lait  fortement  alealisé  par  le  bi-carbonate. 
de  soude  8e  comporter  tout  k  fait  de  même  sous  le  rapport 
de  la  séparation  du  beurre.  Dans  le  lait  alcalin ,  la  sépa- 
ration a  même  été  un  peu  plus  prompte  que  dans  l'autre. 

Nul  doute  que  la  température  n'exerce  une  influence 
sur  la  séparation  plusiou-moios  facile  du  beurre  :  c'est  de 
11  à  là*"  que  l'opération  se  fait  le  mieux  ;  à  15^  et  au  deesus. 
on  perd  du  beurre ,  et  son  goût  s'altère.  Au  dessous  de  10% 
l'opération  dévient  très  lon[pie«  Par  le  battage  du  lait  9  la 
température  s'élève  de  2®  enviroo* 

£n  été»  l'opération  dure  une  demi-heure*,  en  hiver,  elle 
est  bien  plus  longue.  On  favorise  quelquefois  la  séparation 
du  beurre  en  ajoutant  un  peu  de  sel  au  lait. 

Quand  le  beurre  s'est  réuni  par  le  battage,  il  ne  faut  pas 
croire  néanmoins  que  le  lait  de  beurre  qui  reste  en  soit 
dépourvu.  En  efiet,  si  on  Texamine  au  microscope,  on 
trouve  qu  il  renferme  encore  une  multitude  de  granules 
bulyrcux  tout  à  fait  semblables  à  ceux  que  poKsédait  le  lait 
précédemment  employé.  Evidemment,  même,  les  globules 
butyreux  qui  échappent  sont  proportionnels  à  la  quantité 
de  liquide.  D'où  il  suit  qu'il  est  d'un  grand  intérêt,  quand 
OD¥ettt  obtenir  beaucoup  de  beurre,  de  s^^d^arrasser 
VI.  44 
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d'otie  grende'ptt'Hé  ôû  liqnide,  en  ImMatit  d^abord  le  laît 
an  repos  pour  déterminer  la  formatioti  de  îacréniey  ati  lîeil 
de  traiter  directement  le  lait  lui-toéme*  Da<M  celte  prati- 
que, on  Toit  toujours  le  lait  devenir  asaee  fortement  acide, 
par  Mite  de  faction  de  Pair.  Cetfi  donc  sur  nne  jstème  aigirie 
que  s'exécute  le  travail  potir  là  séparàtiM  da  beurre. 

Quand  on  veut  éviter  cet  ineottVétiient ,  on  opère  dinsc^ 
tement  sur  le  lait.  Rien  il'empécherait  de  rendre  le  lait 
alcalin  par  une  addifion  eohvetiable  de  bicarbonate  de 
soude. 

3772.  Le  beurre  peut  se  préparer  au  itioyen  An  lait  de 
dîflRfrenls  animaux;  cependaét  le  lait  de  vache  est  le  plila 
employé ,  et  celui  qui  donce  le  'béuire  le  meilleur  et  le 
plus  aromatique;  les  beurres  retirés  du  lait  de  brebis, 
de  chèvre,  d'Anesse ,  ont  toujours  un  gdât  particulier  plus 
ou  moins  prononcé. 

Terme  moyen,  une  vache  qui  donne  1800  IHrea  deliftt 
par  an  ,  manf;e  3600  kiL  de  foin  pendant  le  même  temps. 
Son  lait  produit  64  kil.  de  beurre.  L^analyse  indique  eu 
moins  73  kil.  de  matière  (^rass^é  ^ans  le  foin  qu'elle  a 
mangé. 

On  compte  donc  qu^il  faut  98  litres  de  lait  pCftii^  produira 
i  kil.  de  beurre-,  ce  qui  est  du  reste  â  peu  près  confortne 
ail  résultat  donné  par  l'analyse,  le  lait  de  beurre  interposé 
dans  la  matière  grasse  venant  compenser  la  pettà  qui  H* 
suite  de  la  petite  quantité  de  matière  grasse  Masppét  airf 
barratage  et  restée  dans  le  lait  de  beurre. 

Bien  entendu  que  des  vaches  bien  soignées  peuvent  doQ« 
ner  beairconp  plus  de  lait  et  de  beurre  par  aâ  :  en  mai^- 
geant  7S0  kil.  de  foin,  elles  peuvent  donner  près  de  140 
kil.  de  beurre. 

Il  existe  deux  méthodes  généralement  répandues  poiflf 
préparer  le  beurre  ;  la  plus  ordinaire  consiste  à  laisser  i  la 
crème  le  'temps  d^  se  ééparer  du  lait ,  à  prendre  cette 
crêma  «I  %  U*  bâritrt  fibut  eft  aspirer  le  beone^  pM  èC 


pTùeédij  6n  n'oblSent  pas  lé  prodfrit  ïè  ^s  iUKcest  pmn 
sîble,  mais  on  en  obtient    n  plus  grande  quantité* 

Ainsi,  dans  des  essafs  faits  en  grand ,  on  a  tronVé  (ynVn 
employant  ^  litres  i  peu  près  de  fait  tiré'  deptiis  vingt* 
quatre  heures,  on  otitenaft  S  litres  75  cètit.  dé  crème,  q|at 
pouTaieiit  cotnmihiéi^ient  donner ,  au  bout  d*uné  heures 
de  battage,  près'  de  1  Éilogramme  de  beurré  dVxcîel- 
lente  qualité. 

Par  le  second  procède ,  au  contraire ,  qnï  consiste  a  em* 
ployer  le  lait  tout  entier ,  et  à  le  battre  aussitôt  après  qu'a 
a  été  tiré  9  on  a  obtenu ,  pour  la  même  quantité  de  212  li- 
tres, et  après  pfus  d^une  heure  de  battage,  seulement 
0*,610  de  beurre. 

Il  est  yrai  de  dire  que ,  si  on  a  employé  un  lait  de  bopne 
qualité,  on  obtient,  dans  ce  dernier  cas,  un  produit  irré* 
prochable  sous  le  rapport  du  goût;  au  reste ,  le  beurre  da 
la  Prévalaye>  dans  les  environs  d^e  Rennes  *  est  préparé  de 
cette  manière.  Nous  devons  ajouter  que  je  beurre  fait  avec 
le  lait  frais  se  conserve  plus  difficilement  que  l'autre  ^  et 
qu'il  exige  des  soins  de  toutes  sortes  dans  sa  fabrication. 

Quel  que  soit  le  mode.em|)loyé  pour  préparer  le  beurre, 

I 

ka  appareils  dont  on  se  sert  peu  vcntétre  les  mêmes  ^  le  plus 
simple  et  le  plus  répandu  consiste  en  un  vase  côniq^ie  d'ujo^ 
faible  diamètre,  16  à  28  çenlimèlres  au  plus  sur  1*  A  1*30 
dehaut)  pouvant  se. fermer  i  la  partie  supédeure  avec  une 
rondelle  en  bois.  C'est  dans  ce  vase  qu'on  place  la  cxiufta 
ou  le  laijL  qu'on  veut  traiter. 

Le  battaj^e  se  fait  au  moyen  d'ilo  agitateulr  fomaë  d'«a 
disque  en  bois  ptr^  de  trous  et  emmandhé  par  son  centra 
sur  un  I(»ig  bâton  qui  s^y  implante  vei^icaicment.  C'est  en 
élevant  et  eo  abaissant  altemaliveaaeni  e^ttai  espèce  cf# 
piston  qu'on  parvient  à  séparer  le  beurre  du  lait. 

Dans  la  tue  d'éèonomîser  la  maio'  d%BuTfe  et  de  gi^er 
dû  t«mpt>  Ami  leé  grandes  explDltMIoss'  finlei ,  mi?% 
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modifié  cette  barate  rudimentaîre  d'une  foule  de  ma-^ 
nicre8« 

.Tantôt,  on  emploie  un  tonneau  se  mouvant  horizontale- 
ment sur  un  axe ,  et  contenant  intérieurement  des  bâtons 
disposés  de  telle  manière  qu'ils  rompent  le  plus  possible  la 
nappe  de  lait  ou  de  crème;  tantôt,  le  tonneau ,  tou- 
jours placé  horizontalement,  est  fixe,  et  c'est  l'axe  qui  se 
meut  et  qui  porte  un  agitateur  à  ailettes. 

ËnÛD,  on  comprend  qu'il  j  a  une  foule  de  manières  d'^at* 
t^dre  le  même  but^  mais ,  dans  tous  les  cas,  on  doit  réa- 
liser les  conditions  suiyantes  : 

1*  On  doit  employer,  pour  la  construction  de  l'appa- 
reil, du  bois  sec  parfaitement  sain,  ou  tous  autres  maté- 
riaux ne  pouvant  communiquer  au  beurre  ni  mauvais 
goût,  ni  odeur.  On  construit  de  très  bonnes  barattes  en 
ferblanc  el  mieux  en  étain,  et  quelquefois  en  terre;  il  est 
évident  que  le  grès  remplirait  toutes  les  conditions  dési- 
rables; 

^  Les  aifigles  doivent  être  arrondis,  et  toutes  les  parties 
de  Tappareil  doivent  être  disposes  pour  la  plus  grande 
commodité  des  fréquents  iîèltoyages;  car,  pour  éviter  les 
fermentations,  la  plus 'e5ct|uise  propreté  est  nécessaire. 
Pour  obtenir  un  beurre  fin ,  toute  cause  d'altération  doit 
être  écartée;     ' 

'  '  3*  Enfin,  on  doit  avisera  toutes  les  dispositions  qui  per- 
mettent de  séparer  facilement  le  beurre  du  petit  lait,  d'aç- 
gtemérer  ce  beàtte,  et  de  le  laver  à  l'eau  fraîche  pour  en 
extraire  les  dernières  parties  du  petit  lait,  ce  dernier  pou- 
vant en  faciliter  singulièrement  l'altération,  i  causé  de  la 
caséine  qu'il  x*enferme  et  qui  joue  le  rôle  de  ferment.  De 
plus,  ces  appareils  doivent  présenter  la  sdidité  et  la 
modicité  de  prix,  que  réclament  les  établissementa  agrî* 
coles.  V 

.  La  crème  qui  est  destinée  à  donner  le  beurre  doit  être 
iéfiaréedAliâtavin(biiitie  eeluî-oi  loit  devenu  trop  ûgre. 


c'est  à  dire  vingt-quatre  heores  au  plue  après  qu'il  a  été 
tiré.  Quelques  expériences  ont  bien  prouvé  qu'on  obtenÉliC 
un  peu  plus  de  beurre  de  la  crème  de  lait  aigri,  quelle  qu'en 
soit  la  cause  ^  mais  cette  petite  augmentation  dans  le  pro- 
duit est  plus  que  compensée  par  la  moindre  qualité  du 
beurre*  Toutes  choses  égales  d'ailleurs ,  le  meilleur  beusre 
se  produit  toutes  les  fois  qu'on  opère  sur  de  grandes  masses, 
par  une  température  de  11  à  12^.  £n  été,  on  doit  obtenir 
cette  température  en  rafraichissant  les  vases  avec  de  Teau 
de  puits ,  et  en  hiver,  au  contraire ,  eu  opérant  dans  une 
pièce  chauffée,  ou  en  employant  de  l'eau  chaude.  La 
température  de  la  crème  tend  toujours  à  s'élqver  pendant 
le  battage. 

Le  battage  de  la  crème  ne  doit  se  faire  ni  trop  vite» 
ni  trop  lentement  ;  dans  le  premier  cas ,  le  beurre  perd  de 
son  arôme  et  contracte  quelquefois  un  mauvais  goût;  dans 
le  second  cas ,  au  contraire ,  le  beurre  se  forme  difficile- 
ment et  n'a  plus  la  qualité  supérieure  qu'on  recherche.  Au 
reste 9  plus  la  température  est  basse,  plus  le  battage  peut 
être  vif. 

Quand  le  beurre  est  formé  dans  la  baratte,  on  en  fait 
écouler  le  petit  lait  et  on  lave  le  beurre  à  l'eau  dans  l'ap- 
pareil ,  si  sa  disposition  le  permet 3  dans  le  cas  contraire, 
on  réunit  &  la  main  le  beurre  flottant,  ou  bien  on  fait  pas- 
ser le  tout  sur  un  filtre  en  toile  ;  le  petit  lait  dégoutte  et 
le  beurre  reste  seul.  On  pétrit  ensuite  le  beurre  pour  en 
exprimer  les  dernières  parties  de  petit  lait,  soit  à  la  main, 
soit ,  ce  qui  est  plus  convenable ,  au  moyen  de  rouleaux 
en  bois  ou  de  battes;  tout  en  pétrissant,  on  a  soin  d'im- 
merger de  temps  à  antre  le  beurre  dans  l'eau  pure.  Dans 
quelques  pays,  pour  conserver  au  beurre  tout  son  arôme, 
on  extrait  le  petit  lait  sans  employer  de  l'eau  :  pour  cela , 
on  le  pétrit  &  sec  et  on  le  comprime  au  moyen  d'une  presse. 

Le  beurre  bien  fabriqué  et  de  bonne  qualité  doit  avoir 
ime  belle  couleur  jaune ,  une  odeur  agréable  y  un  goût 
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txtmfi  de  toate  trice  de  nncidit^,  et  nn  ardine  qui^  dif- 
fireoi  suivant  iet  proveoaoces,  doU  tçujoure  étxe  délicat 
et  9aos  arrière  goût. 

5775.  Le  bearre  ,  tel  qu'il  est  obtenu  par  les  procédés 
€t  avec  les  soins  que  nous  venons  de  retracer  rapidement, 
doit  être  conserve  dans  un  lieu  très  frais,  ou  immerge  dans 
de  l'eau  que  Ton  renouvelle  de  temps  i  antre*  Maigre  ces 
prfeauUods,  si  la  température  exlcrieure  est  un  peu  âevée, 
le  beurre  ue  tarde  pas  i  acquérir  un  goàt  rance  très  désa- 
gréable. 

On  a  clierclié  &  conserver  le  beurre  et  on  n*y  est  parre- 
nu  qu'en  le  salant  avec  des  précautions  convenables.  On 
doit  employer  du  sel  marin  exempt  de  sels  déliquescents, 
qui  ait  longtemps  été  exposé  i  l'air,  par  exemple.  Ce  sel 
doit  en  outre  être  parfaitement  dc'sséché  au  four,  puis 
pulvérisé  fin.  Le  beurre  doit  être  pétri  avec  beaucoup  de 
soin ,  avec  la  quantité  de  sel  convenable ,  à  peu  près  un 
demi-kilog.  de  sel  pour  6  à  10  kilog.  de  beurre;  on  en  em- 
ploie plus  ou  moins ,  suivant  que  le  beurre  est  de  plus 
ou  moins  bonne  qualité. 

Quelquefois,  on  sale  le  beurre  en  rimmergeant  dans  une 
saumure;  mais  ce  procédé  est  rarement  employé. 

Une  (ois  la  salaison  faite,  on  met  tmmédiaten^ent  le 
beurre  dans  des  pots  en  terre, 'ou  dans' des  barriques  i 
douves  bien  jomies. 

Quelquefois  on  sale  le  lait  ou  la  crème  ayant  le  barat- 
tage,  et  c  est  ainsi ,  par  exemple^  que  se  fabrique  le  beurre 
de  Bretagne. 

Le  beurre  pei}^  gpcqre  se  conserver  asse^  longtemps  si 
çp  a  soif)  ^e  le  foDfll^e  quelque  tempç  après  qu'il  a  été  pré- 
faré.  Celte  futiio^  dc^it  s  opérer  à  une  tçmpi^rature  suffi- 
sante pour  co9gujej:  la  caséin^  iufefposéç  d|ns  le  beurre, 
f^  cagablç  d'agir  a  la  luauière  (les  fertfients.  il  faut  donc 


«ç  rëqpit  4B  ^cuiiw  qui  surnagent  y  ou  en  d^ôt  floeon- 
oeux  qui  tombe  au  fond  du  liquide. 

On  dëcante  le  beurre  et  onlenferrae  dans  des  pots  où  il 
peut  se  conserver  frais  pendant  six  mois.  En  ajoutant  du 
sel  au  beurre  fondu  ^  et  en  couvrant  les  pots  d'une  couche 
de  sel»  on  assure  sa  conservation. 

{In  séparant  la  caséine  entraînée  par  le  beurre ,  on  le 
débarrasse  des  ferments  auxquels  elle  pourrait  donner 
naissance;  et  qui  sont  indispensables  i  la  décomposition 
spontanée  du  corps  gras  et  à  la  séparation  des  acides  bu- 
tyrique, oléique  çt  m^garique,  qui  donnent  au  beurre 
rance  son  odeur  et  son  icreté. 

CIRE. 

3774.  l^a  cire  est  une  substance  que  la  nature  nous  offre 
en  abondance  et  qui  diffère  jusqu'à  un  certain  point  des 
autres  graisses,  ainsi  qu'où  le  verra  tout  a  l'beure. 

On  trouve  dans  le  commerce  deux  espèces  de  cire;  la 
cire  jaune  et  la  cire  blanche.  La  premi«\re  ne  diffère  de  |a 
seconde,  qu'en  ce  qu'elle  contient  une  malière  colorfintc 
jaune  et  une  matière  odorante  dont  on  peut  la  pri  veip  en  la 
fondant  4'abord  dans  Teau  chaude,  pour  la  réduire  ensuite 
en  lanières  minces  en  la  faisant  couler  en  nappes  sur  uu 
çjlindre  en  bois  plongeant  en  partie  <)ans  Teau  froide  et 
tournant  lentement  sur  son  axe.  Ou  Texpose  enfin  dans  cet 
état  à  l'action  de  l'air  humide  et  de  la  lumière  solaire.  Ou 
a  proposé  l'emploi  du  chlore  et  du  chlorure  de  chaux  pour 
le  blanchiment  de  celte  matière,  et  surtout  pour  certaines 
variétés  de  cire  que  le  soleil  ne  blanchit  pas^  mais,  leur 
emploi  présente  un  grave  inconvénient,  car  il  j  a,  dans 
ce  cas,  fixation  de  chlore,  qui  se  substitue  à  l'hydrogène 
dans  la  malière  organique ,  ce  qui  donne  naissauce  à  de 
l'acide  chlorhydrique,  quand  on  brûle  les  bougies. 

Il  résulte  des  recherches  dout  la  cire  d'abeilles  a  été 
]|'ob]et^  que  celte  substance  est  forméç  de  deux  principes 
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auxquels  on  a  donne  les  noms  de  eermê  et  de  tnyrieùu. 

Les  chimistes  qui  se  sont  occupes  de  ce  sujet  rarient  uu 
peu  d'opinion  sur  les  proportions  relatiyes  de  ces  deux 
matières  dans  la  cire. 

Ainsi,  John  admet  que  la  cerine  en  constitue  les  neuf 
dixièmes,  tandis  que  d'après  Boudet  elle  n'en  formerait 
que  les  sept  dixièmes.  Du  reste ,  on  ne  voit  pas  pourquoi 
ce  rapport  serait  constant. 

Pour  sëparer  ces  deux  matières  on  peut  employer  la 
méthode  suivante  : 

La  cire  blanche  est  traitée  &  plusieurs  reprises  par  l'al- 
cool bouillant,  jusqu'à  ce  que  ce  véhicule  ne  lui  enlève 
plus  rien.  La  liqueur  alcoolique  étant  abandonnée  au  re- 
froidissement,  laisse  déposer  la  cérine,  qu'on  purifie  en 
lui  faisant  subir  plusieurs  cristallisations  dans  l'alcool.  Le 
résidu  insoluble ,  traité  à  plusieurs  reprises  par  de  petites 
quantités  d'alcool  bouillant,  constitue  la  myricîne. 

A  l'état  de  pureté,  la  cérine  se  présente  sous  la  forme  de 
fines  aiguilles.  Elle  se  dissout  dans  16  parties  d'alcool 
bouillant.  Elle  fond,  d'aprèsBoudet  et  Boissenot,  i  une 
température  de  62® ,  tandis  que ,  d'après  des  expériences 
récentes  de  M.  Levy,  ce  point  de  fusion  serait  fixe  à  66*. 
Traitée  par  une  dissolution  concentrée  de  potasse  caus- 
tique ,  elle  donne  une  émulsion  trouble  et  se  sépare  ainsi 
en  deux  substances  ;  l'une,  que  quelques  chimistes  consi-* 
dèrent  comme  de  l'acide  margarlque ,  et  l'autre  ,  insapo- 
uifiable  et  que  l'on  a  dési(;née  sous  le  nom  de  céraïne. 

La  myricîne  est  le  résidu  insoluble  dans  l'alcool  bouil* 
lant  ;  elle  fond  à  68® ,  se  présente  sous  la  forme  d'une  ma- 
tière d'un  blanc  Jégèrement  grisâtre,  qui  ne  possède  aueune 
texture  cristalline.  Soumise  à  la  distillation  sèche ,  elle 
passe  en  partie  sans  altération.  Une  dissolution  de  potasse 
concentrée  et  bouillante  ne  parait  exercer  qu'une  action 
{rès  faible  sur  elle.  Il  résulte  au  contraire  des  expériences 
de  M.  Lévy  que  dans  ce  cas  la  royricine  se  saponifie.  Elle 
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exîge  au  moins  SOO  parties  d'alcool  bouillant  pour  se  dis^ 
soudre;  par  le  refroidissement,  elle  se  dépose  sous  forme 
de  flocons. 

Lorsqu'on  soumet  la  cire  à  la  distillation ,  on  obtient  au 
commencement  de  l'opération  une  eau  acide  qui  parait 
contenir  en  dissolution  une  matière  analogue  aux  acides 
gras  volatils.  Bientôt  après,  on  voit  arriver  dans  le  réci- 
pient une  matière  solide  blanche  présentant  l'aspect  nacré, 
c'est  de  la  paraffine.  A  celle-ci  succède  une  matière  bnty- 
reuse  verdâtre  qui  tient  une  grande  quantité  de  paraffine 
en  dissolution.  Il  reste  dans  la  cornue  un  faible  résida 
charbonneux. 

Lorsqu^on  distille  la  cire  avec  de  la  chaux ,  on  obtient 
une  grande  quantité  d'une  huile  jaune  très  fluide  qui  passe 
en  premier  lieu.  C'est  un  mélange  de  plusieurs  huiles  iné- 
galement volatiles.  Vers  la  fin  de  la  distillation ,  quand  la 
cornue  est  portée  au  rouge  sombre,  il  distille  de  la  paraf- 
fine. D'après  M.  Lévy,  lorsqu'on  traite  la  cire  par 
la  potasse  caustique,  elleprodfiit  une  masse  savonneuse; 
en  décomposant celle*ci  par  l'acidechlorhydrique, formant 
un  savon  de  baryte  avec  la  matière  grasse,  et  traitant  enfin 
le  produit  par  l'éther ,  on  obtient  une  graisse  insaponifiar 
ble  qui ,  probablement ,  est  de  la  céraïne.  L'acide  gras 
combiné  à  la  baryte  possède  une  composition  qui  porte- 
rait à  le  confondre  avec  Tacide  stéarique. 

On  désigne  sous  le  nom  de  cire  beaucoup  d'autres  ma- 
tières qu*on  rencontre  fréquenunent  dans  le  règne  végétal. 
Nous  dirons  seulement  quelques  mots  de  ces  différents 
produits.  D'après  M.  Chevreui,  lorsqu'on  traite  les  feuilles 
de  chou  par  l'alcool  bouillant ,  on  obtient  une  substance , 
fusible  à  75®,  et  présentant  des  propriétés  analogues  à 
celles  de  la  myricine. 

En  faisant  bouillir  avec  de  l'eau  les  baies  de  plusieurs 
espèces  de  myricaet  notamment  celles  du  myrica  cerifera, 
on  ijobtient  une  substance  fusible  à  49®  et  présentant  une 
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densitëde  1,01K.  Traitée  par  Talçoolt  die  se  sëpare  en 
cérine  elmyricioe,  dans  le  rapport  de  87  à  13*  La  cire  du 
myrica  cerîfera  donne,  lorsqu'on  la  saponifie,  des  acides 
atëarique,  margarique  et  oléique,  ain^i  que  de  la  glycé- 
f  ioe.  La  cérine  contenue  dans  cettç  cire  est  donc  différente 
de  celle  de  la  cire  d'abeilles. 

On  retire  de  Técorce  du  ceroxyllon  andicola  une  matière 
cireuse,  d'un  jaune  verdâlre,  cassante  et  facile  à  réduire 
en  poudre.  Elle  est  peu  soluble  dans  Talcool  froid ,  très 
adiuble  au  contraire  dans  l'alcool  bouillant.  Lorsqu'on 
^uise  celte  cire  par  Talcool  froid  et  qu*on  traite  ensuite 
le  résidu  par  l'alcool  bouillant,  la  liqueur  étant  abandon- 
née à  elle-même,  il  s'y  forme  4ca  végétations  cristallines. 
Desséchés,  ces  cristaux  qui  ont  l'aspect  pl^meux  présen- 
tent un  éclat  soyeux  et  répandqnt  de  là  lumière  lorsqu'on 
les  écrase  dans  Tobscurité.  M.  Booastre  a  donné  à  ce  |iro- 
duit  le  nom  de  ceroxyline. 

Les  fruits  du  rhus  succedapea  donnent  une  espèce  de 
cire  qui  ressemble  extérieurement  à  la  cire  d'abeilles  et 
qui  est  connue  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  cire  du 
Japon.  A  l'état  de  pureté ,  elle  est  d'un  blanc  légèrement 
jaunâtre ,  demi  transparente  et  facile  à  réduire  en  poudre. 
Elle  fond  à  50**  et  se  dissout  en  totalité  da^s  l'alcool  et 
l'étber.  Elle  renferme  ; 

.Carbone 73,88 

Hydrogène 13,05 

Oxygène 18,09 

100,00 

Il  résulte  des  expériences  de  M.  Meyer ,  que  la  cire  du 
Japon ,  que  nous  désignerons  sous  le  nom  d'étbaline ,  est 
une  combinaison  de  glycérine  et  d'acjde  éihalique. 

En  traitant  la  farine  de  blé  par  l'acide  nitrique ,  on 
obtient  une  substance  qui  surnage  Tacide.  Celte  matière 
est  soluble  dans  Talcool  et  l'élber.  Elle  formç  des  savons 


avec  la  poU^Be  et  la  9pude  ;  M.  HeM  lui  a  donn^.  le  nom 
d'acide  oëraïque. 

En  rejLrouYant  dans  tant  de  plantes  des  produits  analo- 
gues à  la  cire  des  abeilles^  on  est  porté  à  mettre  en  doute 
l'exactitude  des  conclusions  tirëes  par  Huber  de  Texpé- 
rience  où  il  a  vu  des  abeilles  nourries  de  sucre  pur  produire 
'  de  la  cire.  Tout  porte  à  croire  que  les  abeilles  empruntent 
leu|r  cire  aux  plantes,  et  que  si  Huber  7  avait  pris  garde, 
J|  8ç  ferrait  aperçu  que  ses  abeilles  avaient  maigri. 

^775.  Céroiiê.  On  rencontre  à  la  surface  de  Tëcorce  des 
cannes  à  sucre  et  notamment  delà  variété  violette,  une  sub- 
stance  cireuse  observée  par  M.  Avequin  et  à  laquelle  il  a 
donné  le  nom  de  eérosie. 

Elle  se  présente  sôus  forme  de  poussière  blanche^  adhé- 
rente â  l'écorce,  qu'on  peut  facilement  en  détacher  avec 
la  lame  d'un  couteau.  La  canne  à  rubans  fournit  également 
une  grande  quantité  de  cette  i|iatière.  Celle  d'O'Tabiti  en 
contient  beaucoup  moins,  et  la  canne  créole  n'en  donne 
presque  pas.  Cette  substance  est  identique  sur  toutes  les 
variétés  de  cannes  à  sucre. 

A  l'état  de  pureté ,  cette  substance  est  blanche ,  cristal- 
lisable.  Pour  l'obtenir  sous  cet  état ,  on  la  fait  fondre  au 
l>ain  marie  dans  une  capsule  de  porcelaine  et  00  la  laisse 
refrpi4ir  lentement.  Lorsque  la  surface  est  solidifiée,  on  la 
perce  avec  une  lame  de  couteau  chauffée  et  Ton  fait  écouler 
la  portion  solide.  L'intérieur  de  la  capsule  présente  alors 
une  foule  d'aiguilles  tronquées  et  entrelacées,  bien  appa- 
rentes. 

Cette  substance  possède  une  odeur  à  peine  sensible.  Sa 
pesanteurspécifiqueestégaleà  961  &  la  température  de  lO^. 

Elle  fond  â  ^9^":^  4  SS"»  elle  se  solidifie.  C'est  la  substance 
de  ce  genre  dont  le  point  de  fusion  est  le  plqs  élevé.  Elle 
est  très  dure ,  sa  cassure  est  nette  et  on  peut  facilement  la 
réduire  çn  poudre.  Cette  qi^U^re  est  iosoluble  dans  Teau  ; 
?}'?  Çs^^S^î^Wffil  W9i»<t>lÇ  dww  Talcool  ^  56%  à  froid. 
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Elle  est  entièrement  soluble  dans  l'alcool  bouillant  et 
s'en  sépare  par  le  refroidissement,  sous  forme  de  lamelles 
fines  et  micacées.  Plus  Talcool  est  fort  et  mieux  elle  se  dis- 
sout à  chaud.  Elle  est  insoluble  dans  Tëther  sulfuriqae  à 
froid.  Elle  s'y  dissout  difficilement  à  chaud  et  en  petite 
quantité. 

Elle  se  combine  difficilement  avec  les  alcalis. 

Un  arpent  de  cannes  à  sucre  donne  à  peu  près  18^000 
cannes  qui  fournissent  environ  36  kil.  de  cërosie.  Une  ha- 
bitation qui  roule  par  an  500  arpents  de  cannes  pourrait 
fburnir  plus  de  10,000  kil.  de  cette  matière. 

Elle  possède  la  composition  suivante  : 

C?» 3600 81  4 

ff~ 625 14  1 

0». 200 4  5 


4,425  100  0 

En  représentant  la  cérosie  par  C*  H*  H*  0*,  on  en  ferait 
un  alcool ,  qui  prendrait  place  après  Téthal ,  substance 
dont  la  cérosie  se  rapproche  beaucoup. 

CHOLESTÉaiKE. 

3776.  La  cholestérine  est  une  substance  qu^on  rencontre 
dans  différentes  parties  du  corps  animal ,  et  surtout  dans 
le  cerveau,  les  nerfs,  et  même  le  sang  et  la  bile.  Ce  sont 
les  calculs  biliaires  qui  la  donnent  en  plus  grande  abon- 
dance et  dans  le  plus  grand  état  de  pureté. 

La  cholestérine  est  une  matière  grasse  neutre ,  solide 
jusqu'à  137°,  point  où  elle  commence  à  fondre.  Quand 
elle  est  liquide,  si  on  la  laisse  refroidir  lentement,  elle  cri- 
stallise en  lames  raypnnées.  On  l'obtient  aussi  sous  forme 
d'écaillés  très  brillantes  lorsqu'elle  se  sépare  lentement 
d'une  solution  alcoolique. 

A  360*,  elle  se  volatilise  dans  le  vide  sans  décomposition. 

Elle  est  insipide ,  inodore  ou  presque  inodore  y  insoluble 
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dans  Teau;  soluble  dans  l'alcool.  100  part  d'alcool  d'une 
densité  de  0,81  G  bouillant ,  dissolvent  18  part,  de  cho-* 
lestërioe. 

Traitée  par  une  dissolution  dépotasse  bouillante ,  pendant 
plusieurs  jours  9  elle  n'en  éprouve  aucune  altération ,  etc. 

Chauffée  dans  une  cornue  de  verre,  elle  fond  en  exhalant 
une  légère  vapeur ,  puis  entre  en  ébullition  ;  elle  se  colore 
en  jaune  9  passe  ensuite  au  brun,  et  ne  laisse  qu'une  trace 
de  charbon.  Presque  tout  le  produit  de  la  distillation  est 
d'une  apparence  huileuse  *,  il  est  neutre.  La  portion  qui  a 
distillé  d'abord  est  incolore ,  celle  qui  a  distillé  à  la  fin  de 
l'opération  est  colorée  en  jaune  roux.  Ce  produit  se  corn-- 
pose  d'une  portion  de  cbolestérine  non  altérée  et  d'une  huile 
empyrcumatique  qui  la  tient  en  dissolution. 

Chauffée  à  Pair,  elle  sVnflammc  ù  la  manière  de  la  cire; 

L'acide  sulfurique  concentré  la  décompose  à  l'aide  de 
la  chaleur. 

Elle  renferme  C"  H'^  0 ,  ou  un  multiple  quelconque , 
car  son  poids  atomique  n'est  pas  connu.  En  centièmes,  l'a- 
naljse  donne  : 

Carbone 83,86 

Hydrogène 11 ,85 

Oxygène 4,29 

100,00 

Pour  l'obtenir,  on  dissout  dans  l'alcool  bouillant  des 
calculs  biliaires  humains  de  cbolestérine  préalablement 
lavés  avec  de  l'eau.  On  filtre  la  dissolution  alcoolique 
chaude,  et  la  cbolestérine  cristallise  par  le  refroidissement, 

5776.  jdcide  choleêtérique.  L'acide  chole8térique,décou** 
vert  par  M.  Pelletier,  s'obtient  par  Faction  de  Facide  ni- 
trique sur  la  cbolestérine.  Il  <'8l  susceptible  de  se  dissou- 
dre dans  l'alcool  et  de  crbtalliser  par  l'évaporation  spon- 
tanée de  ce  Uquide,  il  se  présente  alors  sous  la  forme  d'ai- 
guilles blanches.  Il  est,  au  conti;ç^ire,  jaune  orangé  f  lors* 
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qù*tt  est  eil  trtfettc  ;  scto  odeur  a  quelque  analogie  arec 
celle  du  beurre  ;  sa  saveur  peu  sensible  est  cependant  lé- 
gèrement styplique.  11  fond  à  58®  centig.  A  une  chaleur 
supérieure  à  celle  de  l'eau  bouillante ,  il  se  décompose 
et  donne  une  huile ,  de  Teau  en  assez  grande  quantité ,  de 
Facide  carbonique  et  du  gaz  hydrogène  carboné;  on  ne 
retrouve  pas  d'ammoniaque  dans  les  produits  de  sa  décom- 
position. Sa  pesanteur  spécifique  est  plus  grande  que  celte 
de  Talcool  et  moindre  que  celle  de  l'eau  ;  il  est  presque  in- 
soluble dans  ce  liquide,  cependant  il  s*en  dissout  assez  pour 
Mi  comttiuniqueir  la  {propriété  de  rougir  la  teintdre  de  tour- 
nesol; il  se  dissout  dans  Talcool  à  ioute  température , 
ibais  bièaucoup  pliis  à  chaud  qu'à  froid. 

Les  solutions  alcalines  le  dissolTcntet  forment  des  com- 
binaisons bien  déterminées.  Les  acides  ont  peu  d'action 
sur  Tacide  cholestérique;  Tacide  sulfnrique  concentre  le 
charbonne;  mais  ce  n'est  qu'après  un  temps  assez  long  ,  et 
il  n'agit  d'abord  sur  lui  qu'en  faisant  virer  sa  couleur  au 
rouge  foncé.  L'acide  nitrique  le  dissout  sans  l'altérer ,  et 
son  action  n'est  pas  plus  forte,  quand  on  élevé  la  tempéra- 
ture jusqu'à  rébuUition. 

Les  acides  végétaux  ne  dissolvent  pas  l'aèide  cholestérl- 
que.  Les  éthers  sulfurique  et  acéiique  le  dissolvent  en  toutes 
proportions.  Les  huiles  volatiles  de  bergamotte,  de  la- 
vande, de  romarin,  de  térébenthine,  opèrent  sa  dissolu- 
tion, même  &  froid;  mais  il  est  insoluble  dans  les  huiles 
Â'olive,  d'amande  douce,  de  ricin ,  etc. 

Tous  les  cholestérates  sont  colorés.  Les  cholestérates 
âlcalinssont  très  solubles  et  déliquescents  ;  les  cholestérates 
terreur  et  métalliques  sont  au  contraire  très  peu  ou  point 
solubles.  Ils  sont  décomposés  par  tous  les  acides  minéraux, 
et  par  la  plupart  des  acides  végétaux.  Les  cholestérates 
alcalins  précipitent  toutes  les  dissolutions  métalliques. 

Cholêêtdratê  de  potasse.  Le  cholestérate  de  potasse  est 
im  sef  lieutre ,  d'une  coûlietur  jattïié  brunâtre  i  incrlstalU^ 


sable ,  très  déiiqnètcent ,  însoltible  dans  Fakoôl  et  Tëlher. 

Par  la  chaletir,  il  donne  de  l'eau,  une  matière  hui- 
leuse, du  gaz  hydrogène  carboné,  et  laisse  du  catbonate  de 
potasse. 

Il  est  impointUe  d'obtenir  ce  sel  avec  excès  éTacide, 
car,  si  après  aVoir  saturé  la  |)otasse ,  on  ajoute  de  nou^ 
Telles  doses  d'acide  cholestërique,  célui-cl  se  sépare  satii 
entrer  en  côdibinatson.  Les  cholestérates  de  soude  et 
d'ammoniaque  jouissent  des  mêmes  propriétés. 

Cholêêtéiàté  du  baryte.  Ce  sel  est  très  peu  soluble;  il  est 
d'un  rotrgeirif,  qudnd  il  vient  d'être  (irécipité  ;  par  la  dess!-^ 
cation,  il  devient  d*un  rouge  sombre. 

Choleêtérate  dé  chaut.  Ce  ït\  s'obtient  en  décomposaiit 
le  chlorure  de  calcium  par  le  eholestérate  de  potasse.  Il  est 
sans  odeur  ni  sa^eut ,  d'un  rouge  de  brique. 

eholestérate  d'argent.  On  Tobtiéni  par  le  nitrate  d'argent 
et  le  eholestérate  de  potasse  ;  il  (et  d'un  rouge  orangé» 

AMBRÉIHB* 

3778.  On  se  pitocùre  facilémeht  Vambréîne,  en  traitatlt 
l'ambre  gris  à  chaud  par  de  l'alcool  dune  densité  de 
0,827,  filtrant  là  liqueur  et  l'abéridontijânt  &  elle-même; 
Suivant  la  température  et  le  degré  de  concentration 'de  le 
liqueur,  l'ambréine  ne  tarde  pas  é  se  déposer  sons  forme 
de  houppes  déliées ,  ou  de  mtfmelous. 

Les  eaux  mères ,  dans  lesquelléè  l'aiiibréine  a  cristal-^ 
lise,  contiennent  encore  assez  de  cette  substance  pour 
ne  pas  négliger  de  Textraire.  On  j  parvient  sans  difficulté 
en  rapprochant  les  liqueurs. 

L'ambréine  est  blanche;  elle  jouit  d'une  odeur  suave, 
mais  cette  odeur  ne  parait  pas  lui  être  particulière,  car 
on  l'en  dépouille,  de  plus  en  plus ,  par  des  dissolutions 
souvent  répétées.  Elle  est  sans  saveur  et  sans  action  sur  le 
tournesol;  elle  est  insoluble  dans  l'eau;  Féther  et  l'alcool 
fonda  la  dissolvent  ttès  la^^lemèiît  i  la  température  de 
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iO""  c.  ',  et  en  quantités  considërables ,  qij^uid  ces  liquides 
sont  bouillants.  La  faculté  dissolvante  de  ralcool  Tem* 
porte  cependant  sur  celle  de  l'étber. 

L'ambréine  se  ramollit  à  environ  25^  ;  elle  fond  à  50^. 
Si  on  l'expose  à  une  chaleur  assez  forte^  elle  se  colore  en 
brun  9  et  il  passe  une  fumée  blancbe,  en  même  temps 
qu'une  portion  de  la  matière  se  décompose.  La  Tapeur 
blancbe  condensée  parait  consister  en  ambréine  non  al- 
térée. 

L  action  de  Tacide  nitrique  concentré  sur  l'ambréine  est 
très  énergique,  lise  forme  d'abord  une  espèce  de  pâle  gru* 
mêlée  qui ,  chauffée»  se  dissout  et  bientôt  se  tuméfie  avec 
dégagement  abondant  de  gaz  nitreux)  la  masse  prend  un 
ton  verdâtre  qui  passe  au  jaune  clair;  passé  ce  terme, 
elle  ne  change  plus.  Cest  de  Tacide  ambréique. 

5779.  Acide  ambréique.  L  acide  amb^réique  se  présente 
sous  forme  de  petits  cristaux  d'apparence  lameUeuse.  Cet 
acide  est  jaune  quand  il  est  en  masse ,  et  presque  blanc 
lorsqu'il  est  divisé.  Son  odeur  est  particulière  et  n'a  rien 
qui  rappelle  celle  de  Tambre.  11  rougit  très  sensiblement 
le  papier  de  tournesol.  Exposé  au  feu,  il  se  décompose 
sans  donner  d'ammoniaque.  Il  est  infusible  à  la  tempéra- 
ture de  l'eau  bouillante  ;  en  cela ,  il  dififère  de  l'acide  cho- 
lestérique  qui  fond  à  58®. 

L'acide  ambrcique,  qui  est  moins  fusible  que  Facide 
cholestérique ,  est  aussi  beaucoup  moins  soluhle  dans 
Talcool  et  dans  Téther.  Cependant,  Teau  froide  dissout  ces 
acides  à  peu  près  dans  la  même  proportion,  mais  en  quan- 
tité extrêmement  faible^  Teau  bouillante  en  dissout  davan- 
tage, et  il  s'en  sépare  une  partie  par  le  refroidissement. 
Ce  liquide  conserve  encore  la  propriété  de  rougir  faible- 
ment le  tournesol. 

L'ambréate  de  potasse,  en  dissolution  dans  l'eau ,  forme 
des  précipités  floconneux  d'un  jaune  plus  ou  moins  foncé  » 
avec  les  chlorures  de  caloium  et  de  baryum^  les  colCatea  de 
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cnirre  et  de  fer ,  le  nitrate»  d'argent ,  Tacëtate  de  plomb, 
les  chlorftres  de  mercure,  d'ëtaiii  et  d'or.  Le  précipite 
produit  par  Tor  n'est  rëduit  qu'après  plusieurs  heûres/'Ce 
phënomèue  est  instantanë  avec  le  cholestërate  de  potasMe. 

On  ôbiient  Pacide  ambrëique  en  ftilsant  bouillir  une 
quantité  suffisante  d'acide  nitrique  sur  l'ambréine  pour 
l'acidifier  entièrement,  ce  qu'on  recofanatt  ftcilement 
lorsque  de  nouTcUes  additions  d'acide  se  vaporisent  sans 
modification;  on  évapore  alora  l'acide  nitrique  avec  soin 
jusqu'à  siccité  ;  on  lave  la  masse  avec  de  Teau  froide  pour 
enlever  le  plus  d'acide  possible,  et  on  la  fait  ensuite  bouil- 
lir avec  un  peu  de  sous«carbonate  de  plomb.  £n  réitérant 
les  additions  d'eau  jusqu'à  ce  que  celle-ci  passe  privée  de 
toute  trace  métallicfue ,  on  est  alors  certain  que  l'acide 
ambréique  est  enti^ment  privé  d'acide  nitrique,  et  il 
suffit  de  le  reprendre  par  l'alcool  bouillant.  Cette  dis- 
solution, rapprochée  éuflisamment,  laisse  déposer  par  le 
refroidissement  de  petits  cristaux  de  forme  lamelleuse  qui 
constituent  l'acide  pur. 

Les  eaux  de  lavage,  chargées  de  nitrate  de  plomb, 
contiennent  assez  d'acide  ambréique  pour  qu'on  ne  néglige 
pas  de  l'extraire.  On  y  parvient  en  évaporant  ces  liqueurs 
à  siccité  et  reprenant  le  i^du  par  l'alcoot  absolu  froid, 
qui  se  charge  de  l'acide  sans  dissoudre  sensiblement  de 
nitrate. 

GASTOAimB; 

3780.  C'est  une  espèce  de  graisse  cristal  Une  insaponifiable 
qu'on  obtient  en  faisant  bouillir  le  castoréum ,  avec  5  ou 
6  fois  son  poids  d'alcool  à  0,85,  filtrant  la  dissolution  et 
la  réduisant  à  moitié  par  l'évaporation.  La  castorine  se 
dépose  alors  à  l'état  cristallin;  on  la  purifie  en  lut  faisant 
subir  plusieurs  cristallisations  dans  l'alcool. 

A  l'état  de  pureté ,  cette  matière  se  présente  sous  la 
forme  d'aiguilles  quadrilatères  transparentes,  réanies  en 
n.   ^  "4* 
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guompea.  Elle  po$sèàe  jone  faible  odeur  4e  m^Unùan  ^ 
«lie  sapeur  mëtalliqae.  £Ue  fond  4aiu  Teau  JUouiUante  en 
«ne  httUe  qui  te  pieud  j>ar  le  reJQraidift^meiit  en  une 
loatae  tranipiiEeate  et  facile  A  xëduûcç  «en  poudre.  Somaife 
i  la  liJAliUaUoa  Mec  dei'eau^  elle  pasa^  en  partie  avec  les 
'Vi^eiwrf  de  ee  difwde.  JL'étber  laydiMOUt  t,rèa  iaqUeioeat 
J^hwks  Mlaiilea.ne  Ja  dâBs^vent  pgômt  AjCi;oid^ 

V$feiàt  lyalfusi^tte  éSQuo^uUfi  àmçaU  in  ra«t<vrine  i 
fcoid.  L'eau  la  pr^eî^e  de  cette  AîoMution.  L'acide  ao^- 
Éique  Inmillaot  k  diesout  -en  propariioo  maez  oonaidé- 
ffaUe^Quand  iia^vapireracide««UejMipi)écî(pUeaouei6in 
«riatriUae.  Las  aloatis  oattsticpieB ,  étendue  <m  €OBoelltrd^ 
se  lai ioni eiibir aucune .akérati<m»  JL'atcide  nilsique  la.dé- 
eCMBpQie  à  la  iMupécatiaie  ih  i'^bulUUw»  ,en  idawaot 
.nais^aaoe  à  «lu  .anide  «aoa^gvie  #w  tkdàm  ckfiimtààqf^ 
tftAHihBéicpie. 


>  —MU»  »  >  »  ^^*  w>»^»^  *^^»%^»%^<WM>^«^^%<MW%<(»< 
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3781  «  Iiet  itraniftvBMtie«B  f^irUouU^JBi^'  que  iee  «kalis 
font  subit*  lauK  ooif»  gnas ,  aMt  ^^oniMie»  d^uis  j$gx  .grapd 
«Qaii£ia*d'aiinées.  Pline  &it  menlion,  f  oue  le  Mçm  de  si^, 
du  produit  qui  résulte  de  cette  action,  et  qui,  coawe  oa 
sait,  est  soluble  dans  Teau. 

Berlhotlet,  qui  le  premier  se  fit  une  opinion  i  prèsjuste  de 
laaialMV^  4e  ^^e»  «oaqpfiy  eonekléraid  Aes  samiM  oqnmie  des 
iDon^lKMés  dAOS  Ve^qili^lsilesJbiaftes  ^tAiûBX^autcidiaé^  PfM^4^ 
miaiûres  igrasass.  AriUfttier  ipensait  4u«  «l'a^^^  QKj^mÔciK 
létajbtlaioaase  ^e  la.solidtikatioii»dbesibiiMUi  pey^dAot  kurit»- 
l^ooâfioaliQiai.  D'^MMres  oblnÛAle3a  g^nAmnfifftt  f  ourongr» 
prétendaient  Que  ilbuile  41e  #e  j^[>QiBi6avt  %M-'ep  fbyt^rtnuif 
de  Ji'oKygèMs; 

IleUelî^i^AWBoet  at  JUliè^aB,4«tti  JfiomA^JPf¥  dfil  IT 
chercbip  importantes  sur  la  fabrioAtion  des  Klflipa^  (Wt 


i^osm^X  mm  ToÂe  àsm  iacpielle  M.  Çoiin  -a^t  entre  a.Tiec  une 
f(4rîtiit)le  ufilixi^  h^fï»  leur  IraFfal»  iU  iodiqmengt  les  divers 
j^imfés  de  tea4iM(içe  4  la  ^ppoififi^iop  que  prësent^nt  les 
.(^oqpBginiSMUdeftOu  buikw«  Il  r,4w)te  deleurs^xp^rieiAQfesy 
que  les  mvoqs  4^  portasse ,  nséaie  ceiiii  .qui  août  prépaies 
«yiec  Pbuile  d'otti^  ^  ipBt  comUimnent  mous ,  mais  qa*il 
4»t  jGacile  de  convertir  «ees  dernki:s  «e»  savons  idui?»  par 
^«Ue  diéeonipiMlion ,  au  mojrw  du  Midfate  4e  soude  ou 
du  sel  macio.  Rëciproqnefinont ,  ia  matière  .grasse  extraite 
<d'«m  aay.on  dur»  de»oe  toujours,  4'après  M.  Frëmy,  un 
yafioo  mou  quand  «on  la  eombû^eia^ec  la  potasse* 

^isque-Uy  4outes  ces  expërienees,  quoique  jetamt  àft 
jour  sur  la  Gabrioation  des  «a^oias,  laissaient  tout  à  luire 
awslerappoci  deJa  théorie.  JU.  Chevreul,  dans  unç  série 
de  mémoiries  knporiaats  unalysa  les  phénomènes  qui  se 
fKnoduiaent  dans  l'aote  de  la  saponification,  et  fonda  sur 
4es  tiases  solides  la  théorie  Am  «orps  gras  et  celle  des 
sfnpc^ua.  MM.  JBraconnot ,  9ua»jr  el;  Lecanu ,  Frémy,  spnt 
duenus  ensuite  4ipport<er  de  nouveamc  faits  qax  ont  pleifiue- 
ment  confirmé  li|  tJhéorie  de  M*  CheTreul.  La  découverte 
de  la  |[lyeéw^  par  Sdbè0le,  qui  M  donna  le  nom  de  prin- 
lûpe  doux  d^ boites»  est  le  seuji  faitlimpiifii  qi^ii  ait  précédé 
tes  travaux  de  M.  Chevxeul.* 

•  jQ^decnii^aclairement^dabUquel'oxyi^iuedf  Tair  n^  joue 
aucun  rôl4  A?^»»  la  aapP9ifi|ci^on«  ce  qui  est  en  conti;adic« 
.Uon  avec  ce  que  T^on  croyait  a9:f nt  lui..  Pour  te  idémou- 
trer»  il  introduisis  dftoa  upe  ^dJ^obe .  4e  dnq  décilitre^  de 
.vç^yp^cjté,  gMM^naut  ^^  p^^cure,  fsf^mm  civ^uante 
fCawxie»  4e  grc^ff^  qw  ^^wl  M  \^m^  pen^ai^  ^vielqoe 
IW^^  içn  fmoix.  Ou  joe^ema  te  pUik^be  WT  un  baii;!  /d^ 
mercure ,  et  oi^  ^  eQfujIye  f>%mr  4aj93  1^  cloc^  cnyî- 
jpn  ISP  grapun^^  4'eau  bQuilM^  pi  bJ^  purgée  d^air; 
•enfin  4  ou  ajouta  à  ce  mélaifge  une  solution  également 
bouillie  de  potasse   à  Talcool,  contenant  30  grammes 

4^  petite  «i4:ist|iiy:e.  V^^p^reil^lf^rfél^  ptecé  pendant 

JnMXiflllll«  flPtra  d<»BT  CntruAunT  alliimAt,  blJB&&Bie  deVÎDt 
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opaque^  puis  forma  une  masse  gëlatioeuae  tranaparente. 
Quaod  Topera tioD  fut  terminée,  M.  Cheyreul  reconnut  que 
la  matière  grasse,  placée  ainsi  à  l^abri  du  contact  de  Tair, 
s'était  comportée  identiquement  de  la  même  manière  que  h 
même  graisse  saponifiée  au  contact  de  ce  gaz.  Dès  lors,  il  ne 
fut  plus  possible  d'admettre  que  l'air  joue  le  moindre  rtite 
dans  Tactede  la  saponification.  Nous  allons  exposer  main- 
tenant ,  d'une  manière  sommaire  «  la  théorie  de  cette  opé- 
ration, telle  qu'on  doit  la  concevoir  aujourd'hui. 

Les  huiles  fixes  cl  les  graisses  peuvent  être  conatdéiéei 
comme  des  mélanges  en  proportions  variables  de  certai- 
nes substances,  qui  sous  le  point  de  vue  de  leur  constita^ 
tion ,  semblent  se  rapproche^r  des  éthers  composes.  On 
peut,  en  effet ,  regarder  la  stéarine,  la  margarine,  l'oléine, 
l'élaidine,  etc.,  comme  des  combinaisons  définies  résultant 
de  l'union  diacides  ternaires  avec  une  base  paiement  te^ 
naire,  parfaitement  assimilable  à  l'éther;  or,  on  sait  que 
lorsque  l'on  fait  agir  la  potasse  ou  la  soude  sur  un  ëther 
composé ,  l'éther  acétlqtie  par  exemple  les  âéments*  de 
ce  dernier  se  désunissent,  Tacide  se  porte  sur  la  base  mi- 
nérale pour  former  un  sel,  tandis  que  l'éther^  mis  en 
liberté ,  s'hydrate  pour  reproduire  de  l'alcool.  Des  phéno- 
mènes tout  semblables  apparaissent  dans  la  réaction  des 
alcalis  sur  les  cor^s  gras  neutres.  L'action ,  qui  est  nùlk 
ou  très  lente  à  froid,  s'accomplit  facilement,  au  contraire, 
à  utoé  température  de  100^*,  l'acide  gras  s'unit  à  la  base 
minérale  et  donne  naissance  à  un  savon ,  tandis  que  l'é- 
ther gl  jcérique  mis  en  liberté,  s'hydrate  pour  se  convertir 
en  glycérine.  La  saponification  est  donc  Topération  tris 
simple  au  moyen  de  laquelle  on  sépare  les  deux  ëlémenlt 
organiques  qui  composent  les  corps  gras  neutres. 

Parmi  les  savons ,  il  n'en  est  que  trois  qui  soient  soIq- 
bles  dans  l'eau  -,  ce  sont  ceux  de  potasse ,  de  soude  et 
d'ammoniaque. 

Les  «avons  anAnoniàeaux  se;  font  tous  à  firoid  en  raison 
Ae  la  tofàtttiti^  deiAtt  base.  CetÉk'4è  ^àHm  et  dé  soude 
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86  préparent  (oujoiusy  au  coolrairey  en  foisant  bouiUk  les  ^ 
matières  grasses  aTec  les  dissolutions  alcalines.  Les  autres 
savons  étant  insolubles  se  préparent  le  plus  souvent  par  la 
méthode  des  doubles  décomposi  lions. 

Lorsqu'on  fait  usage  de  lessives  alcalines  faibles  dans 
la  préparation  des  savons ,  on  obtient  une  dissolution 
parfaite,  qui  se  prend  parle  refroidissement  en  une  masse 
transparente  onctueuse  et  filante.  Si  les  lessives  em- 
ployées sont  concentrées  y  au  contraire ,  les  savons  formés 
se  rendent  à  la  surface  du  liquide ,  tandis  que  la  glycérine 
demeure  eu  dissolution. 

3783.  On  distingue  les  savons  alcalins  du  commerce  en 
deux  classes ,  savoir  :  en  savons  durs  ou  à  base  de  soude, 
et  en  savons  mous  ou  à  base  de  potasse. 

Les  savons  durs  ou  à  base  de  soude  se  préparent  avec 
l'huile  d'olive  y  le  suif  et  diverses  graisses.  Le  savon  d'huile 
d'olive  ne  doit  jamais  posséder^  une  consistance  aussi 
ferme  que  le  savon  de  suif.  On  l'obtient  en  rendant  loléine 
prédominante;  il  arrive  même  souvent  qu'on  ajoute  aux 
huiles  d'olives  qu'on  saponifie  environ  un  dixième  ou 
même  un  cinquième  d'huile  de  graines,  ce  qui  rend,  comme 
on  dit,  la  coupe  du  savon  douce,  en  diminuant  sa  consi- 
stance. Pour  la  préparat,ion  du  savon  blanc,  on  emploie  les 
huiles  les  moins  colorées.  Quant  aux  savons  /de  suif,  c'est 
principalement  en^Angleterre  ,  ainsi  que  dans  le  nord  de 
l'Amérique  et  de  l'Europe ,  qu'on  les  prépare. 

Les  savons  mous  s'obtiennent  au  moyen  des.huiles  de 
graines ,  telles. que  c^es  de  chèuevis,  de  lin ,  de  colza ,  etc. 
On  prépare  aussi,  au  moyen  del'axonge,  un  savon  mou 
pour  l'usage  de  la  toilette.  Les  huiles  de  graines  se  distingtient 
en  huiles  chaudes  et  huiles  froide^ ,  ce  qui  signifie  qa/^  les 
premières  se  figent  ,ittne.4empératiire  moins  ba^se  qô^  les 
secondes*  Dans  le  nord  de  ]Ui  France  ^  on  emploie  des  huiles 
firoides  pour  la  prépi^tion  des  savons  mous.  Ces  savons 
sont  généraliement  colorés  en  vert  ou  en  noir.  On  leur 


cofnnminiqae  ces  couleurs  soit  âu  moyett  de  raefd^^tiiUb^ 
indigotiqne  y  soit  par  un  mëlange  de  sulfate  àe  fNroto^tydê 
de  fer,  de  noix  de  gaUes  et  de  boi^  cte  cériilt>èehe;  sôit  i 
Faide  du  sulfate  de  cuivre. 

En  gèùèrAj  les  huiles  siccatives  donnent  de»  savons  plus 
mous  (ftte  fes  huiles  non  siccuti vés  :  on  dott,  fOtf  (efois,  fiaire 
observer  que  les  différente  corps  gra^  né  se  tti Aàngeùt  pil 
toujours  d'une  manière  bien  nette;  idûsi,  par  exenafiiey 
d'après  le  docteur  Ure,  il  suffit  d'ajotfter  5  (iodr  f  00  d*hiâte 
de  pavot  au  suif  pour  -rendre  U  savon  de  suif  fibretrïL  et  Hù^ 
propre  au  lessivage. 

Les  ssivcMrt  verts  et  noirs  sont  prhicipaleTiiMI  employés 
pour  le  Ibulage  et  le  dëgtHis^agë  dés  ëtoflRss  de  Itfiâe. 

Les  savons  de  toilette  se  préparent  de  M  idéoËier  maaièrir 
cpié  le  savon  blatfc ,  iMiiê  eti  ëvitaut  tfteô  9fôitt  wm  cmeès 
d'alcalL 

Les  diverses  matières  grasses  he  sottC  pas  éj^lemem-  dis^ 
posées  à  la  sapoMtficattotii.  Les  huiles  <folitéè  et  d'atnaiMM 
dodces  occupent  le  premier  rAUg.  Erisùite  ^  se'  plaieenc  M 
scdfy  la  gtaisse,  le  beurre  et  l'huilé  dé  dtèvàl;  Lé^  ktfiM 
de  coka  et  de  navette  viennent  arptès; 

On  trouve  ensuite  les  huiles  dé  faitte^  et  d^délRétlte;  éllei 
ne  donnent  Un  savon  dur  que  par  leur  méhlnge  avècflrafiU 
d  olives.  Leè  htriles  de  pcjsson ,  ttùUnk  sàpOliifiâMeit  cé^ 
core,  sont  dans  le  illèitilj  c^s,  Aiiisî  ^tiél^flè  dftbMiiteVil» 
qui  vient  après'. 

Lliuife  de  met  M  PBuU^  êè  Hb;  les  ItMlhs  M^MifluBles 
dé  toutes  9  ue  donÂMt  qUé  et»  MVoiis^  ^MH^t,  gfW  « 
glhantt. 

IMtls  lés  KrUiM,  Ti  |(èdftiélMrfldb  éët  ééllé  cfii  ^ittpoMm 
îé  MiMtf  (}ui  dOAliéles^^éatOtts  lèsf  ^Itft  MMMsfl,  ftflf  M^itt» 
dÀOMfùtsrét  mpiïs  Ktaiséi  (7é^  M  effet  MQ6«tt%  daiH 
rôMifae  tim  éè  febMienCM-ùt  léi  pàUm  éâët^tieé  et  M 
pÉttiés  cbloreé»  de^  RtriKs  qui  fé^  fbM»M^t. 

A  t!ù  ïéétSik  t^tiQ^Éi  (M  ÈàpVùSSé  j^^tf élMttMttf  tRM  htiffe 


qadconqûe^  on  tend  toujours  à  former  en  déJBnitive  un 
savon  dur  et  de  Tolëine  libre. 

'  En  géùétRlj  les  huiles  qui  ont  absorbé  Poxygène,  celles 
qui  ont  été  traitées  par  Tacide  sulfurique^  se  saponifient 
moins  bien  que  les  autres. 

Les  saroûs  à  base*  de  soude  et  de  potasse  sont  très  solu- 
b{es  daùs  f  alcool  boutlTant  qui  est  leur  véritable  dissofvant. 
L^eàif  lès  dissout  aussi,  surtout  à  ebaud,  ef  quand  Fa  quan- 
tité d^eiEtu  v^em  pas  (ro^  considérable.  Lorsqu'on  ajoute 
un  grand  excès  d'eau  à  leur  dissolution,  le  savon  est  dé- 
composé; il  se  phrécipite  une  matière  nacrée,  douée  de  beau- 
coup d'éclat;  c'est  un  bi-margarate  ou  un  bi-stéai^ate  âê 
pota^  OU  de  soude',  tatidis  qu'une  portion  de  falcafï  reste 
en  diftotution  A  Tétât  tlbré. 

Expoisés  tfu  coï^tflct  de'  falr ,  tes  savotrs  durs  perdent  de 
l'eam  et  se  dissolveiit  ensuite  avec  fécfteur  dans  ce  liquide^, 
sans  s'y  diviser,  het  saVoPAs  A  bïse  de  potasse  absorbent 
l'humidité  atmosphérique  et  conservent  l'aspect  géTafinéux. 

Les  savons  dé  potasse  sont  g^nérecleinent  pTùs  solubtes 
que  lea  savons  de  sotide.  Ces  i^ôtis  sont  Sautant  pTus 
mous  y  qu'ils  contiennent  plusd^oféate;  ifs  présentent  d'au- 
tant plus  ié  dureté  qifïl^  renférnïent  plus  de  ftiargarate 
ou  de  stéarate. 

YtttNpieMn  a  fliit  mt  Tactfou  fécip^que  d'ime  dissolu- 
tion sitvottnetne  et  d'une  dissolution  de  sel  marin ,  des  ex- 
pérlenees  curieuses  et  hnpdrtëntes. 

Crdq  grammes  de  sirvûfn  ayant  été  dissotfô  dans  environ 
un  demi-litre  d'eau  distillée,  (â  sôlutiôti  fittrée  fut  mél^e 
aveë  Htie  dissolution  dé  ofifotùre  de  sodiuM  très  pure  fafte 
avee  ¥iigt^tïq  parties  éeÉù  distllhle;  dèè  (ftte  les  Gqueunr 
fur^t  mAaiigéed,  if  j^  eut  coâgtrfâtfon  et  séparfttroù  d'une 
ma«N)veYiifquM8(j.  H^ttÉiHiS  h  qtmtititédésët  ttiartn  est  sUffi-- 
santr^  Te  sâton  est  éMèteffient  âêctm^ôt^  ;  fe  cosfgùlum 
sépanf-  est  gras",  insolûbté  dans  l*câu ,  et  quaùd  on  le  faft 
chacâreir  au  ihifitéu  db  t^  H^fde,  il  trient  iiagér  â  sa  surface 
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80U8  forme  d'huile  *,  il  $e  fige  et  cristallise  par  le  refroidi»- 
sèment.  L'eau  acquiert  dans  cette  opération  une  alcaliiLtc   | 
très  prononcée,  et  si  l'on  fait  évaporer  la  liqueur  jusqu'i 
siccité ,  on  trouve  que  le  sel  marin  est  mêlé  de  carbonate 
de  soude. 

Le  sel  marin  n'est  pas  le  seul  qui  puisse  coaguler  Ji  | 
solution  de  sayon,  plusieurs  autres  matières  jouissent  é{i-  ' 
lement  de  cette  propriété.  Une  dissolution  de  sul&te  i 
soude  rend  à  l'instant  la  solution  ëpaiaae  et  lui  donne  fai- 
pect  du  blanc  d'œuf.  | 

La  solution  de  chlorhydrate  d'ammoniaque  produit  k  | 
même  effet.  \ 

Le  carbonate  de  potasse  et  la  potasse  caustique  agiiKot 
de  la  même  manière ,  c'est  à  dire  qu'ils  opèrent  la  i^  - 
ration  du  savon  qui  est  entièrement  insoluble  dioi  ki 
liquides  alcalins.  Ce  qu'il  j  a  de  remarquable,  fat  qoB 
dans  tous  ces  cas,  il  ne  reste  même  pas  trace  de  iitod  ea 
dissolution. 

Les  savons  de  chaux,  de  strontiane  et  de  baryte  se  pié- 
senteut  sous  la  forme  de  masses  blanches^  pulvémleDtek 
peu  fusibles  et  insolubles  dans  Teau  et  Talcool. 

La  saponi(icatiou  d'un  corps  gras  neutre  peut  sWrt 
non  seulement  par  la  potasse,  la  soude  et  même  l'amBr 
nia  que,  mais  encore  par  des  bases  bien  moins  ënergiqs^ 
U'iles  que  Toxyde  de  plomb.  D'où  il  suit  que  la  rliafli 
présente  un  moyen  de  saponification  certain  et  écoooai' 
que  pour  nombre  d'opérations  industrielles  ;  telle  est  li 
fabrication  de  la  bougie  stéarique. 

Pendant  quelque  temps,  on  avait  pensé  que  la  sapote 
ficalion  des  huiles  ou  du  suif  par  la  chaux  ne  pouvait^ 
s'effectuer  à  la  pression  ordinaire  ;  qu'il  fallait,  en  oob^ 
quence,  l'opérer  dans  une  autorlaveou  dans  une  chandicR 
à  vapeur.  On  a  bientôt  reconnu,  cependant,  que  cet  en^ 
de  température  était  inutile,  et  qu'à  100®,  elle  s'effectuiii 
complètement.  M.  Colin  pense  même  que  les  lessives  akt- 
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lines  contenant  de  la  chaux,  sont  pins  propres  que  les  au- 
tres à  opérer  la  saponification  des  huiles* 

Le  savon  de  magnésie  est  bl^nc,  gras  au  toucher;  il  fond 
â  une  douce  chaleur  ;  refroidi  après  avoir  été  fondu ,  il  est 
transparent  et  cassant. 

Le  savon  d'alumine  est  fusible  à  une  température  assez 
basse  et  complètement  insoluble  dans  l'eau  ,  Talcool  et  les 
huiles  grasses. 

Les  savons  de  protozyde  de  manganèse,  de  protoxjde 
de  fer  et  de  bioxyde  de  cuivre  se  préparent  au  moyen 
d'une  solution  de  savon  et  des  dissolutions  salines  de  ces 
métaux-,  ils  sont  insolubles  dans  Teau.  Les  deux  derniers 
se  dissolvent  à  chaud  dans  Téiher,  les  huiles  grasses  et 
l'essence  de  térébenthine. 

Le  savon  de  plomb  est  blanc ,  mou ,  visqueux  à  chaud, 
friable  et  diaphane  après  le  refroidissement.  Préparé  au 
moyen  de  l'huile  d'olive  et  de  la  litharge,  il  constitue  Tem- 
plâtre  diapalme.  Les  savons  de  zinc,  de  mercure  et  d'ar- 
gent sont  blancs,  insolubles  dans  l'eau  et  se  préparent 
par  la  méthode  des  doubles  décompositions* 

SAVOir  d'huile  d'ouvb  st  de  soude  ou  savor  db 

MARSEILLE. 

3783.  Le  savon  de  Marseille  s'obtient  avec  des  huUes 
d'olive  auxquelles  on  ajoute  quelques  cenlièmes  d'huile 
d'oeillette  et  qu'on  saponifie  par  des  soudes  artificielles. 
Sa  fabrication  a  été  décrite  avec  beaucoup  de  soin  par 
M.  Poutet,  dont  nous  suivrons  ici  l'excellent  travail. 

Parmi  les  dififérentes  huiles  d'olive  employées,  on  met 
en  première  ligne  celles  de  Provence,  relativement  à  la 
qualité  du  savon  ainsi  qu'à  la  quantité  qu'on  en  obtient.  Les 
huiles  d'Aix  sont  moins  productives  que  les  précédentes, 
et  donnent  au  savon  une  couleur  citrine.  Les  huiles  de  Ca- 
labre  donnent  un  savon  très  blanc,  mais  elles  contiennent 
un  peu  moins  de  margarine;  on  est  obligé  de  les  mélanger 
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aTW  des  huilée  qni  en  aoientplus  chargées?  eoM  cette  prë- 
caution,  on  obtiendrait  des  savons  trop  mous. 

En  gënëral,  le  rojraume  de  Naples  fournit  des  IniHes 
dtftmant  de  beaux  ef  bons  satons.  La  Sicile  n  est  pas  dans 
le  même  cas;  les  produits  qu'on  en  t^tire  <lotioent  des 
stf^«>ns  fortement  crâoris  en  t^rt.  Les  htâl^  de  Gotse 
et  de  Sardaigne  sont  Manches;  aiËis  eEea  contiennent 
peu  de  margarine^  ce  qui  oblige  le  fabricant  à  h»  mélaiigef 
a'Tee  des  huiles  phis  riches  en  matière' solide^  s^iib  rent  <d>- 
teasr  des  sarTons  d'une  dureté  conrenaftte; 

L'Espagne  fournit  des  buâes  estimées^  tant  pmor  la  coot- 
leur  que  pour  la  quafitë  et  1«  quosthé  de  âtron  qu'riles 
dcmnent. 

Les  huiles  du  Levant  fournissent  Uù  sAron  de  bonne 
qasHKf ,  ftiais  trop  coloré  ;  pour  ëvFter  eé  dernier  ineonré- 
nient,  on  les  mélange  souvent  avec  iFmitres  produits. 

EjoAn^,  les  huiles  d^  Tums  sont  les  tacAis  estimées-,  eHesr 
contiennent  peu  de  margarinef,  et  donnent  des  savons  mous 
ef  Oiriknrés.  Oh  ne  kv  emploie  le  plus  souveflf  ifUef  mélan- 
'gées  avec  des  huiles  éii  qualités  supérieures. 

En  résumëi  on  peut  dire  que  les  meilleures  huiles  pour  la 
fabrication  du  savon  sont  celles  qui  ont  le  moins  de  cou- 
leur et  qui  contiennent  le  plus  de  margarine  ;  car  ces  huiles 
dMnent  les  savons  les  plus  Mânes  et  les  phn  durs,  fl  y  a 
céflendant  des  exceptions  i  eett»  tèfjlé  ;  muif  des  hufles 
Terfétr  exposées  A  f  air  et  à  M  lumière  peuvtsnt  per^^  leur 
céMdeur  ;  mais  en  même  temps  elles  perésnt  de  leur  qualité. 

L'expérience  a  prouvé  aussi  que  les  huiles  les  jAus  frai* 
dM  sont  les  metlIeuresF;  lorsqu^efles  sont  vieilles ,  eHei  se 
ceutbinent  moin»  faettement  avec  les  alcalis ,  et  eBea  ne 
dMnent  efêfuA  savon  meWy  m  qui  oblige  de  les  nnSlangec 
aivw  une  propcnrtion  plus  ou  tnoins  forte  ^uité  fraîche  et 
sAondisnte  en  margarine. 

On  emploie  deux  quaHtâi  de  soude  artifieielle  ;  Tune , 
sttùf  méhàige,  marque  dé  95*  ft  36  degrés  de  f  elealimètre  de 


iJcscrbîfillcs  ;  Fâtitre,  fflte  sotwfc  «rffe;  ««t  mëlaligée  en  effet 
d*une  forte  proportion  de  sel  mtfin.  Notrt  Terrons  ph» 
loin  à  quoi  s^apj^iqlient  ces  deict  qctàlitës  de  sOtide. 
3784.  Les  princii[)àtes  tfpêtBtioûÉ  d'nne  satotmerie  sottt 

les  suivantes  : 

r  ft^pâChttiôYt  déS  le^^es  éMMhJMsf , 

^  tmpitOQé  de  fïitÉfle , 

S^  Itdafrgaipe  de  làt  (îâte  sâpAdfiéè  ^ 

4^  Cobtioti  du  «îTôiâi , 

S^  Btadneige  (m  tÉcfsn  Ae  nânttbvèir  A;^  éatf^n) , 

6^  Coûlagis-  du  ^tdn  dans  leil  misés  &&  e«lisseé«. 

7^  Sitistôi^  dit  sarioltt  en  gr<M  ptdiiîf >  et  ^btfiThiéltf  dtr  ééir 
dèmieré  en  osfrires. 

Dans  le  cas  où  Ton  Abrh^  êei  édton  bhURs  f  \ê  éfià-^ 
cjinféirié  opt^tlon ,  ier  inadrage,  n*à  pas  ]Se«l*,  et  lèf  tttaiSiére 
<f b^â^  pf éS^htéf  <jy<fS(|ue^  paHkfùMlftAi  (ftfé  f dti  ëtfiMNi 
flldlcffi^t  d«ns  la  des^ptlôii. 

C($tettnë  tioiiè  f  arons  dit,  dn  éinpFoié  dans  lé  couraM  de* 
tâP  fikbrïcââdii  detox  Éot^  de  ie)»éi'^;  f ifli«  est  caQstSxfueret 
né  démient  c(aé  de  ta  soude  ptiré ,  dlè  sert  à  Yênifâkigê  i0 
Thù9ltt*^  Xmiïé  contient  dte  sd*  n&aritf  y  et  s'empMie  pow  M 
refyrgage  et  la  eoetioti  du  savon, 

ftien  der  ^dtas  facile  à  saisir  qiMi  le  but  dé  c^  ttt^  opàra- 
fidtis.  H  est  évident  qtte  llHâlé  tpn  n'^t  pas  miscible  i 
leau  a  béMn^ètt^  ttès  divisée ^  poittr  âirrit'er  a«  comcM 
Sa  tèSàAi.  Tel  éilt  MlSt  dé  rôpétMon  de  1  empéfé^é ,  qui 
à  pàiâf  objet  fil  IbtlDihltidil  a  ôné  ëmtdsién  M  tÈttfjPtfot  d>& 
YtaétiS.  et  oc  FlAnfé'.  * 

Pour  extraire  de  Thuile  empâtée  leau  que  la  sdudtt  y  ê 
pàitêë,  m  piSëiSk  àUmVAs^y  tfA  toiÈéisîeàta&ttf^  en 
ëUfftact  U  iMMef^d^UttHé  ëitt^é^^tée  tifié  dtèéolufiôb  dtf 
sbttdeélMt^éef  cro  éH  lifeiin.  ni'  é9  uW^JIMi'^  1^  M'fMf  A^A 

YKtft  èiffitfta  eoM^f  ^'»  potit  (Â^  cte  cMipM<er  Iw 
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salëe,  afia  de  maintenir  toujours  la  masse  du  savon  dans  un 
ëtatqui  lui  permette  d'absorber  Talcali,  sans  absorber  Teau. 

5785.  La  lessive  caustique  pure  se  produit  de  la  manière 
suivante  :  on  écrase  de  la  soude  artificielle  aussi  exempte 
que  possible  de  sel  marin,  on  y  ajoute  un  tiers  de  son  poids 
de  chaux  parfaitement  éteinte  ;  le  mélange  est  placé  dans  des 
bassins  en  maçonnerie  percés  près  de  leur  fond  d'une  ou- 
verture qui  permet  aux  lessives  de  couler  dans  de  vastes 
citernes.  L'eau  pure,  ou  une  lessive  faible  provenant  d'un 
lavage  précédent,  est  amenée  dans  ces  bassins  appelés  bar- 
quieux.  La  dissolution  de  la  soude  s'opère  peu  i  peu  ;  la 
ohaux  lui  enlève  son  acide  carbonique.  Au  bout  de  douze 
heures,  on  soutire  cette  première  lessive  (marquant  de,  20 
â  25^  au  pèse-sel)  dans  une  citerne. 

Le  résidu  restant  dans  le  barquieux  est  traité  par  une 
nouvelle  quantité  d'eau  égale  i  la  première;  puis  par  une 
troisième  addition.  On  se  procure  ainsi  deux  autres  lessives^ 
Tune  marquant  10  à  15°,  la  troisième  4  i  6.  Ces  lessives 
sont  reçues  conmie  la  première  dans  deux  citernes  sépa- 
rées. Le  mélange  par  parties  égales  de  ces  trois  lessives 
donne  le  degré  ordinairement  employé  pour  Tempàtage 
des  huiles. 

Le  résidu  de  la  soude  est  épuisé  par  de  l'eau  pure,  et  la 
lessive  faible  qui  provient  de  ce  dernier  lavage  sert  â  dis- 
soudre une  nouvelle  quantité  de  soude  neuve,  etc. 

La  planche  34  et  la  légende  qui  y  correspond ,  indique- 
ront conunent  on  peut,  avec  la  plus  grande  facilité,  séparer 
les  différentes  lessives ,  et  les  conduire  dans  des  réservoirs 
spéciaux. 

La  lessive  pour  la  coction ,  comme  nous  le  verrons  en 
décrivant  l'opération  dans  laquelle  elle. est  employée,  doit 
contenir  une  notable  quantité  de  sel  marin.  Ainsi,  dans 
chaque  réservoir  ou  barquieux  où  s'obtient  la  dissolution, 
on  place  64  mesures  de  soude  ordinaire ,  S6  mesures  de 
duoix  éteinte,  et  8  à  10  mesures  de  mmiê  saUê^  conte- 


nant  au  moins  SO  cêntièmed  de  sel  marin.  U  est  ëyident, 
qu'on  pourrait  employer  de  la  soude  ordinaire  seule,  et  y 
ajouter  la  quantité  de  sel  marin  contenue  dans  les  10  p. 
100  de  soude  salée,  c'est  à  dire  69  mesures  de  soude  ordi- 
naire, 4  ou  5  mesures  de  sel  marin  et  S6  de  chaux. 

Les  lessives  pour  la  coction  devant  être  concentrées , 
on  est  obligé  pour  les  obtenir  de  recourir  à  un  lavage  mé- 
thodique par  bande  ;  au  lieu  d'un  seul  réservoir  ou  bar- 
quieux,  on  en  a  toigours  quatre  qui  marchent  ^semble  et 
qui  renferment  des  soudes  à  quatre  états  différents.  Le 
n»  1 ,  par  exemple,contient  la  soude  et  la  chaux  neuves  ;  les 
n®*  3  et  3 ,  ces  matières  de  plus  en  plus  épuisées  ;  enfin , 
dans  le  n^  4,  l'épuisement  de  la  soude  se  complète  par  de 
l'eau  pure  ;  cette  eau ,  elle -même ,  passe  successivement 
sur  les  û<^  3  et  S,  et  se  sature  sur  la  solide  neuve  du  n<>  1 . 
Le  n^49  épuisé,  reçoit  de  la  soude  et  de  la  chaux  neuves,  il 
remplace  alors  le  n**  1 ,  et  ainsi  de  suite.  Eii'un  mot,  ce  lia- 
vage  est  analogue  i  ceux  qui  sont  employés  dans  le  raffi- 
nage même  de  la  soude  artificielle,  dans  la  fabrication  du 
salpêtre,  du  sucre  de  betteraves  {vojr^g  Lévigateurs  et  Ap- 
pareils de  circulation),  et  dans  une  foule  d'autres  industries. 

Dans  les  savonneries  un  peu  considérables ,  on  pouic^t 
employer  avec  avantage  l'appareil  à  double  déplacement 
eïi  usage  dans  les  fabriques  de  soude  artificielle. 

Les  lessives  les  plus  fortes  qu'on  doit  obtenir  par  ces  pro- 
cédés marquent  de  28  à  30®  ;  mais  U  n'est  pas  nécessaire, 
coinme  nous  le  verrons ,  qu'elles  soient  toutes  aussi  con- 
centrées. On  les  obtiendrait  plus  caustiques  en  les  étendant 
au  degré  convenable ,  avant  d'y  ajoute^  la  chaux  hydratée. 
3786.  Les  deux  lessives  nécessaires  à  la  préparation 
du  savon  étant  obtenues,  deux  procédés  se  présentent,  ou 
prenùer  abord,  pour  la  combinaison  de  l'huile  avec  la 
soude  :  suivant  l'un ,  on  opérerait  i  firoid  au  moyen  de 
lessives  caustiques  concentrées;  l'autre  consisterait  à 
traiter  les  hiûles  à  '  chaud  avec  des  lessives  ^  telles  cfu'on 


fffi^  Ae8  x^nMr4ûceotemeDt  d^  8.oudQ$  du  .commerce.  Le 
pprenoti^  jcU  )ce3  procédés  n  est  pa3  .epiplpjé  ;  il  présente  â 
ï'e&écutio^  des  JuaconTénients  graves;  il^xige  la  conco:!- 
.ttat^qp  p^éalalïle  des  iesfûves  oaustiicpes  et  oetts  coneeo- 
tratioQ  )  Afil  jdoit  se  faire  dans  des  vaisseaux  d^  f<er  ou  de 
çi^vi;e^  MU^c^l^t  f^x  suite  la  jblaucheur  de^  ^arops.  D'un 
^ntceeô^  jU  est  difficile  de  déteiminar  la  ijf^m^j^sàçte 

4^ie8Siiv^Mcesi^eÀk.^turationderhuHe;^9Wfv^  }€»  m- 
aroMtomésA  &oid|  |)e«yCenneat-iISy  tantôt  un  f^ju^^  d'4lealiy 
fIgaitU  -de  lÏKuUe  non  s«i¥>nifiée ,  tous  .deu:^  SçxX  jouiffi^liss 
4bas  )e  Us#KAvimfVPt  I  •€»  ce  qu'ils  «usent  (fort  vijte  pu  «34st- 
((^c^t  hmJ  Ae  linge.  Flusieups  autres  inconvénients  enQK»:e 
«ont  iait>abiiwtonoer  le  procédé  de  saponification  &  firoid. 
.  if'ai  finit  Koir  ^e  certaines  saponifications,  ti;^  dlflGlcules 
.  (uw4  '9^  /apÂre  ifw  des  lessives  alca%es ,  d^enneot  au 
(PAntcairfB  ;l|ij^  psompt^^  .quand  lon  l«git  us^^e  dje  potasse  ou 
4^  }9ppd^  hydffltéesi  xnaM  ^olijdes  et  portées  i  la  tienapéra- 
■tiuoe  de  teur  fusion.  jU  semit  facile ,  saniB  doutfei  4*^pUquer 
.eett^  méthode  len  gcioidy  et  de  tent^  Aa  saponififiation  par 
4^sjalGAUs  Mkn^ientrés  etduuida,  4^«p  pins  d^dbaiK^4e 
avocèa  Jifue  dans  le  cas  où  c^esméaias  i^k^sUs  {étaient  ^m 
plo9séB.coocentré89  mais  à  froid. 

La  saponification  à  cbaud ,  la  sei^e  employée  maintonaot, 
permet,  au  reste,  d'employer  des  lisssivies  non  cgncaoti^, 
-àL  |>eui  dM^ar,  quand  eUe  »9t  bic»  aonduite ,  4»»  produits 
piriailementisatvffés. 

Ji'e«pérkoP6  a  pmuTé  .depuis  J^oiftgjteinps ,  .q^  La  aapo- 
wAeatipn  4  obaud  par  IjQs  procédés  «ct^^,  nie  peut  aie  fvco- 
.duire  .«rfic  iacîlit^  rqu'au^ant  que  le^  (remises  lomv^f^ 
lemplofiée?  aon^  étendue»  de  bjeaucqup  d'iaw.  .Si  ceUe 
liréoauâoia.élAiti^^égJiieée,  le  «iélang6;ne  ae  fiocaitp^  /aqi- 
JeiMiMt,  icift  il  faudjoait  un  temps  trqp  fonridAssl^te  poifr 
.ppéi»r  la  cGffniMnaison.  Cette  lenteur  tient  iiajgrande  dif- 
fermer  de  densité  qui  eiiste  entre  les  deux  licpiidea.^  diffé- 
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3787.  V^nufii^  a  {pour  but  de  xenâlier  à  cet  incon* 
vëoient}  ciette  qpéxatiûn  contiste,  en  effet,  à  former  uijie 
ëmulsion  ou  commencement  de  combinaison  entre  l'huile 
«t4es  l&mY4t%  4oDjt  la  dénoté  ne  dj^aue  jaisab  11''.,  et  de 
fxi^^tf  Mi^là.  ffiasfte  i  ïeceypir  l'action  de  lessives  plus 
fortea.  ?ciÂci,GWttnent  on  procède ii  re^yipâtage  dan^  plu- 
part de#  isa^om^ie^. 

Dans  de  i^^açideschaudièries  k  parois,  indinées,  en  briques 
^t  i  SxmA  de  cuiyse,  poiMWKt  oontenir  ju^^'i  IS^OOOkilog. 
de  «ay w  fatui%«ié«  'Qu  y-erse  un  mélange  des  trois  lessives 
caustiques  jVQ^jpacées  d'aimace  ^t  marquant  au  moyenne 
SB%  Ijr',  et  }i\  il  4ei«t  donc  Xacile  d'obtenir  i  volonté  un 
mélange  Aisfrqmut  4e  A  i  11^ 

Aux  Étals-Uw^  «Oix  <ew>pkûa  des  42haiidiàr6s  «&  fonte  : 
elles  se  compoçeut  de  toois  pièoes  diffi&rentes  soudées  par 
'dtt'CÎmenl  ide  fonte.  I^ea  deux^piices  supérieures  sont  des 
Aroncs  d^  <ft9ue  ;  la  pièce  jînférieHre  rfiç^t  ^ide  l'Action  de 
la  cba^eur  .:  aUa  est  adsp^  ^aux  d^ii,x  mVuà&^  .qui  sont 
juaçooiikâss  4«demeuse«  d^  teijie  fafion  que  si  jptte  ae  Câait 
{leuda^t  J^  icm^s  d'un^^pàratipu ,  on  pouorait  Teotever  #u 
moyen  de  cordes  ou  de  chaînes,  sans  déranger  les  d^ux 
prenûèjw*iia#ur£ajce.deitaji^a«sine^éxmsph^^  du  fond 
«^  y  en  ]gdi94flaly  iia  surface  4f»  troncs  de  cônes  supérieurs 
4Ximmei410.    ^ 

Quand>oppirainîs  3i2  heotojlitiB^  de  lessive  i  10  ou  li^dans 
la  chaudi^ey  ^on  chwSa^i^eAte  dernière;  dès  que  la  lessiye 
est  arrivée  au  degré  de  l'ébullition,  oud^oxM»  llmjileiaa- 
ponifier.  Daps  lea  grandes  ^iduiques,  on  qpère  ordinaire- 
ment sur  .^QuSPi^aokicdiAre^  d'I^iilei  qu'on  emp4te  dans 
.deux  chaudiàces. 

Le  niélange  d'huile  ^  de  le^&ûvie  iCaju^Uque  étaAt  ascivé 
paès  de  r^yMIiUoUtf  (on  Jl'agitie  i  .phisieurs  xeprises^  avec  un 
^"^^fl^Qur .accélérer  Ja  combinaison.  I^a  p&tej:ie tarde  pas 
à  entaer  mi  lUue  .ébuUition  qui  i^e  ^auifeste  par  une  volu- 
#(UMMaa  ésm*^  O^i  tdinwi\if  ^ao^uit^  f^u  Âfieu;  la  plgie 


s'aflalssc ,  les  écumes  disparaissent  tout  i  fait ,  et  le  mélange 
commence  à  bouillir  ré{]^èrement  dans  Taxe  des  chau- 
dières. 

La  pâte,  d'un  blanc-roussâtre,  acquiert  delà  csonsiatance, 
i  mesure  que  Tëbullition  continue  ;  une  portion  de  l'eau 
s'ëvapore;  il  se  manifeste  des  jets  de  fnmëe  noirâtre.  Ce 
dernier  si{>[ne  indique  que  le  cuivre  formant  le  fond  de  It 
chaudière  est  en  contact  avec  la  matière  bien  empâtée,  et 
que  le  métal  transmet  une  chaleur  trop  yiye  ;  <m  ouvre  â  ce 
moment  les  portes  des  fourneaux,  afin  qu'mie  trop  haute 
température  ne  décompose  pas  les  matières  renfermées 
dans  la  chaudière ,  et  on  ajoute  4  hectol.  de  la  leaaiye  caus- 
tique la  plus  forte,  celle  qui  marque  90  à  25^  Au  moyen  de 
cette  addition,  la  pâte  se  trouve  détrempée;  oa  l'agite  avec 
un  râble  pour  la  combiner  avec  la  lessive. 

Si  le  mélange  d'huile  et  de  lessive ,  au  lieu  de  prendre 
l'état  pâteux,  restait  très  liquide  pendant  ïopèiajdon  que 
nous  venons  de  décrire,  ce  serait  une  preuve  que  l'alcali  se 
trouverait  en  trop  grand  excès;  dans  ce  cas,  on  ajouterait 
quelques  mesures  d'huile,  et  le  mélange  s'épaisrirait  eon- 
renablement. 

Il  peut  Arriver  qu'une  certaine  quantité  d'huile  vienne 
nager  â  la  sViperiicie  de  la  pâte  ;  on  obvie  â  cet  inconvénient, 
en  jetant  de  la  lessive  faible  dans  la  chaudière  et  en  brassant 
le  mélange.  On  peut  aussi  accélérer  la  combinaison  en  ajou- 
tant au  mélange  des  débris  de  savons  provenant  dea  paré- 
cédentes  opérations. 

Souvent,  l'apparition  de  l'huile  i  la  superficie  de  la  pâle 
est  due  â  la  présence  d'une  trop  grande  quantité  de  sel  ma- 
rin dans  la  soude  employée  pour  la  lessive  de  l'empâÉage. 
Un  excès  de  ce  sel  entrave  Tefiet  de  l'affinité  de  l'akali  pour 
l'huile ,  et  précipite  le  savon  formé.  Des  additions  de  lea- 
sive  plus  pure  que  la  première  parent  â  cet  inconvénient. 

La  présence  du  sel  marin  dans  les  lessives  a  une  telle  in- 
fluence, qu'autrefois  lorsqu'on  employait  exclunyemeut 
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des  soudes  végéuUu ,  qui  eu  renferment  une  quantité  no* 
table  y  ïêmpâiage  durait  jusqu'à  trois  jours  consëcutifs  ; 
aujourd'hui,  avec  des  soudes  qu'on  nomme  douces  et  qui 
en  sont  presque  entièrement  privées ,  l'opération  est  termi- 
née en  vingt-quatre  heures. 

Si  1  ou  se  propose  de  fabriquer  du  savon  bleu*pâle  avec 
le  produit  de  Tempàtage ,  on  ajoute ,  vers  la  fin  de  Topé- 
ration  ,  deux  à  trois  kilogrammes  de  sulfate  de  fer  du  con^ 
merce  dans  ehacunè  des  deux  chaudières.  Si  Ton  voulait 
'  obtenir  du  savon  bleu-vif ,  on  emploierait  trois  i  quatre  ki« 
logrammes  du  même  sulfate  y  quantité  nécessaire  pour  don- 
ner une  plus  forte  madrure. 

La  pâte  ayant  acquis  toute  la  consistance  convenable ,  et 
se  trouvant  parfaitement  homogène,  Vempdtage  est  alors 
terminé,  ce  qui  fait  dire  aux  ouvriers  que  la  pâte  est  assez 
serrée. 

3788.  On  retire  au  moyen  dW  ringard  la  braise  qui  se 
trouve  dans  le  fourneau ,  et. on  procède  à  l'opération  sui- 
vante ,  appelée  relargage.  Dans  Tempâtage ,  on  a  employé 
une  grande  quantité  d*eau>  nécessahre,  comooie  nous  l'avons 
vu,  à  la  saponification;  il  s'agit  maintenant  de  retirer  cet 
excès  d'eau  $  on  y  parvient  aisément. 
-  Un  ouvrier  muni  d'un  râble  agite  sans  cesse  la  pâte, 
tandis  qu'un  autre  ouvrier  projette  peu  i  peu  sur  la  surface 
de  la  chaudière  une  lessive  alcaline  contenant  une  grande 
quantité  de  sel  marin  et  portant  le  nom  de  reeuii. 

L'agitation  répand,  peu  à  peu,cette  lessive  salée  dans  toute 
la  masses  la  pâte  s'ouvre  en  différents  sens  et  laisse  exsuder 
l'excès  d'eau;  on  laisse  reposer  le  tout  pendant  deux  ou  trois 
heures ,  et  aussitôt  que  la  lessive  qui  surnage  est  transpa- 
rente, on  procède  au  soutirage  de  toute  la  partie  liquide.  Ce 
soutirage  ou  dpinage  se  pratique  au  moyen  d'une  ouverture 
placée  dans  le  fond  de  la  chaudière,  et  qui  d'ordinaire  est 
fermée  par  un  tampon  de  bois. 

Pour  qqe  la  pâle  soit  bien  purgée  de  tout  eioès  d'eau  et 
▼I.  4<{ 
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coloration  en  veines  tranchées  sur  un  fond  aussi  blanc  qœ 
possible  ;  tel  est  le  but  de  Vopëration  de  la  madmre. 

Ce  procédé  est  fondé ,  d'après  M.  Thénard ,  sur  la  moin- 
dre solubilité  du  savon  alumino-ferrugineux  à  une  basse 
température. 

En  effet ,  qu'on  chauffe  une  partie  d'eau  ou  de  lessive 
très  faible  dans  une  bassine  de  cuivre ,  et  qu'on  7  jette  douze 
parties  de  savon  cuit,  à  couleur  uniforme,  le  savon  se 
fondra  ;  si  on  laisse  reposer  le  tout,  on  remarquera  que  la 
matière  se  divise  en  deux  parties;  l'une  occupant  la  partie 
supérieur^^e  la  bassine  est  du  savon  blanc;  l'autre^  réunie 
à  lapàrtic  inférieure,  très  fortement  colorée ,  est  composée 
en  {vrande  partie  du  savon  alumino-ferrugineux.  Si  au  lieu 
de  laisser  reposer  le  savon,  pendant  son  refroidissement, on 
vient  à  Tagiter  dans  un  certain  moment ,  la  partie  colorëe, 
au  lieu  de  se  précipiter,  se  répandra  dans  toute  la  masse  et 
formera  les  veines  bleuâtres  qu'on  cherche  à  obtenu  dana 
le  savon  madré. 

Voici  comment  se  pratique  en  grand  l'opération  de  la 
madmre. 

il>a  coction  du  savon  étant  teiminée ,  et  le  savon  alomi- 
no  -ferrugineux  étant  réuni  au  fond  de  la  chaudière,  il  s'agit 
de  le  faire  remonter  et  de  le  délayer  dans  la  masse.  A  cet 
effet ,  on  épine  la  lesrive  qui  serait  trop  concentrée  pour 
l'opération  suivante  ;  on  place  ensuite  sur  la  chaudière  une 
planche  suffisamment  forte  pour  que  deux  hommes  puissent 
facilement  y  manoeuvrer. 

Chacun  de  ces  hommes  est  snné  d'un  râble  pour  agiter 
la  pàie^  afin  qu'elle  simprègne  de  la  Isssive  qu'un  autre 
ouvrier  y  verse  à  plusieurs  reprises. 

Comme  la  pâte  est  trop  consistante  et  la  colonne  à  vaincre 
trop  haute ,  on  n'enfonce  d'abord  llnstrument  que  jusqu'au 
quart  de  la  profondeur  de  la  chaudière ,  et  on  le  retire  un 
'peu  èblHInettienl.  Lorsqu'il  est  an  fldoment  de  sortir^  on 
accélère  le  mouveiMnt  jusqu'i  la  surface  >piris  on  s'anéle 
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tout  à  coup  I  pour  occasionner  un  jet  qui  dëversant  la  les- 
sive sur  toute  la  superficie  de  la  pâte ,  en  divise  les  gru- 
meaux et  en  facilite  llmbibition. 

Après  ce.  premier  travail ,  on  peut  enfoncer  le  râble 
jusqu'au  fond  de  la  chaudière,  et  le  retirer  verticalement  de 
manière  à  ramener  jusqu'à  la  surface  les  parties  inférieures 
du  savon  pour  les  soumettre  toutes  à  l'action  de  la  l^ive. 
Pendant  qu'on  mouve  ainsi  la  pâte,  à  plusieurs  reprises, 
dans  toutes  les  parties  de  la  chaudière,  on  verse  de  temps 
en  temps  de  nouvelles  doses  de  lessive,  qui  rendent  la  li* 
quëfaction  plus  facile ,  et  qui  aident  i  l'union  intime  des 
particules  de  la  pâte. 

Il  faut  remarquer,  pourtant,  que  les  lessives  trop  faibles, 
faciliteraient  par  la  différence  de  leur  densité  laséparatipn 
du  savon  blanc  et  du  savon  alumino-ferrugineux,  ce  qui 
serait  un  grand  défaut;  d'un  autre  côté,  les  lessives  trop 
fortes  donneraient  une  marbrure  trop  petite  et  percillée 
en  divers  endroits.  A  divers  signes  ^e  la  pratique^  apprend 
à  connaître,  le  contre^naltre  s'aperçoit  que  la  cuite  est  ar- 
rivée au  point  convenable  ;  on  cesse  alors  l'agitation,  et  on 
procède  à  la  levée  de  la  cuite. 

En  Angleterre ,  l'opération  de  la  madrure  se  fait  d'une 
autre  manière  qui  mérite  d'être  rapportée ,  à  cause  de  sa 
simplicité.  Quand  le  savon  est  presque  terminé,  on  se  con- 
tente de  verser  dans  la  chauditee ,  une  dissolution  concen- 
trée de  soude  brute,  on  la  répand  uniformément  sur  la 
chaudière  au  moyen  d'un  arrosoir  $  cette  lessive  dense  et 
contenant  des  sulfures,  détermine  la  madrure  en  passant 
au  travers  delà  masse  pâteuse  de  savon. 

3791.  Pour  enlever  le  savon  des  chaudières  de  cuite, 
on  place  sur  leur  margelle  un  très  long  canal  en  bois  in- 
cliné vers  les  mises.  Deux  hommes  enlèvent  alternative- 
ment du  savon  avec  des  pucheux  à  très  longs  manches,  et 
le  jettent  dans  le  canal  d'où  il  coule  rapidement  dans  les 
caisses  ou  mises  destinées  ile  recevoir. 


^26  suàTom. 

Une  fois  le  saTon  place  dans  les  mises ,  «i  le  laisse  re- 
froidir tranquillement  et  aussi  lentement  cjue  possible  ;  an 
bout  de  huit  ou  dix  jours ,  suivant  Tëtat  de  la  tempërature, 
1  e  savon  a  acquis  la  consistance  eonvcnable  et  surnage  les 
lessives  plus  denses,  qui  par  le  repos  se  sont  réunies  à  U 
partie  inférieure  des  mises.  A  cette  époque  de  la  fabrica- 
tion f  la  marbrure  du  savon  n  a  pas  encore  atteint  son  in- 
tensité dernière;  Tinfluence  de  l'air  change  par  degré  la 
teinte  des  couches  superficielles  ;  l'oxyde  de  fer  se  change  en 
peroxyde  ;  le  sulfure  de  fer  en  sulfate ,  et  avec  le  temps  le 
savon  acquiert  un  manteau  isabeDe. 

La  fabrication  du  savon  bleu  vif  ne  diffère  en  ries 
4e  la  précédente  quant  à  l'empâtage,  la  coction  et  la 
levée  des  cuites.  Seulement ,  on  emploie  tm  peu  plus  de 
sulfate  de  fer,  et  Ton  ajoute  à  la  pâte  saponifiée  avant  le 
madragc,  du  brun  rouge ,  délayé  dans  de  l'eau  eu  de  la  lea- 
sive  faible.  Si  on  veut  obtenir  une  marbrure  large ,  on  em- 
ploie des  lessives  faibles  ;  dans  le  cas  contraire ,  on  doit 
éviter  ces  dernières  et  n'employer  que  des  lessives  d'un  degré 
moyen. 

Dès  que  le  savon ,  placé  dans  Ic^  nnses ,  a  acquis  asses 
de  consistance  pour  supporter  le  poids  d'un  homme, 
on  se  dispose  &  le  couper  en  gros  pains  en  forme  de 
prismes  rectangulaires.  A  oet  effet,  un  ouvrier  commence 
à  tracer,  au  moyen  d'une  règle  et  d'un  poinçon ,  les  Hgnes 
de  séparation.  Ensuite,  au  moyen  d'un  long  couteau,  on 
s'empresse  de  couper  dans  toute  la  profondeur  de  la  pâte 
une  «niche  de  12  à  15  centimètres  tout  autour  de  la  mise, 
car  cest  la  partie  qui  durcit  le  plus  vite.  On  coqpe  ensuite 
jusqu'à  15  centimètres  de  profondeur  tous  les  pains  tracés 
sur  la  surface.  Deux  ou  trois  jours  après  cette  première  opé- 
ration, on  achève  de  couper  les  pains  dans  toute  leur  pro- 
fondeur, et  on  les  Iwsse  dans  cet  état  jusqu'àla  vente.  Lors- 
que les  pains  sont  entièrement  retirés,  on  extrait  la  lessive 
au  moyen  de  Coulisses  qui  portent  le  jiom  de  sauquea. 


lAVOMU  7^7 

Ces  lesdires ,  après  avoir  passé  sur  des  barqmeiiK  de 
soude  saiëe  qui  ont  déjà  ëpronvë  deas:  ou  trois  lessÎTS^^ , 
servent  oomme  nous  lavons  vu  au  relargage  de  la  fiâte. 

Quand  toutes  les  opérations  pitéoédeatas  ool  été  }»i«p 
conduites  et  que  les  waÉîJres  premiires  umt  bien  sitwé^» 
on  obtient  gésënilem^  jpar  HiilLeroledWle,  soit  64  Utpss 
ou  bsen  Jt8  i«0  kU. ,  emûon  90  âi&S  idL  de  sa^im  bien  li- 
briquë. 

GesfBaduits  sont  rdsrtôft  A  de  bonne»  moywMSi  cw  des 
àmles  de  qualité  iniëiieare  €t  une  opération  mal  oonduîle 
peuvent  donner  des  résultats  moins  salâsfiiigafttr ;  dW  nuip* 
oété ,  une  ImSe  qui  adu  oorps  y  «^est  A  diM  «ontaMZit  btau-- 

:eoup  de  maifparine ,  peut  dooner^  si  «Ue  eiÊ  Uan  traH^i 
des  produits  pli»  sdmidasts.  Usa  neste,  lOO^parties  d'b^e 
.exigent  environ  84  fmsûeê  ém  soude  iKwIe  à  Sê^  (mmit  Um 
«saponification ,  et  il  faut  d  ocUesni  87  fof^m  de  i^bM^ 
pour  àes  rendue  caustiques^ 

3703.  On  pouirait  fidu^ucr  leMVoaibladDpM  Jaittéli^^ 
que  nous  venons  diodiquery  ai  les  soudes  et  les  battes>ët«MOt 
pures,  en  supprinant  é'àSàems  k  sttlCatd  de  fier,  ilm^w^ 
suit,  quaod  on  etnplojw  las  oiânies  iiiatià:«s  prennèrasiiMie 
métbode  un  peu  diffëBente  jjne  aous  alkmsMiAiqu^  mst 


Leslesstvifis  ae  prdpaiieiit  mum  noue  Vaieo^s  dîti  seu- 
lement, on  n'emploie  que  dos  kpsùfies  lakitUiias  ei^mpl^ 
^«ei  snttrin^  et  pnMes  maêpjà%  fcpie  possible  ide  jsulfate. 

Aonir  Teiapéiage;,  «n  4dii|rgB  daoa  dans  «bandièius  TS 
iiasÉcditres  de  lasaiaFeiAfi  pn  lâf,  jSoit»3<(.4lkoa<ebiaoiwii>; 
lonupie  la  hmâirB  <stiiiaeûttantat  'flp  igCKile  duns  ^l^sfuc 
ehaoeliène  S8  booiri.  dHudk  ia  ^uâins  ecdoréfs  possiUe  Xlp 
agite,  on«iianSB«npDsnaaAlespttéoaaptiaDaspieDOUS.av!09s 
drijîiinâiquées,,  et  ou  Senqfmie  llerapAti^,  «eii  /Ecoutant  >é 
baeloL  delessiwâ^  seulemant;.  Le;ffdargBge88(fast  afvec 
desaaeevte,  oonuna^àltosdîiiairervapBisdaiEXiiiulDûîstheuBas 
denpos:,  endpiu. 


J1& 

Od  ajoute  après  rëpinage  !9)  iMdoL  <fe  htÊéft  ivj. 
aoD  salëe ,  dans  chaque  chaudière  ;  cxi  fait  booSlir  kia- 
hnge  pendant  dôme  heures  et  on  cpinc  de  noareaL  U 
wimùt  alors  dans  une  Kale  riunafirre  le  pcodim  det  èa 
Lemâange  étant  hicn  Cùt,  oo  ajowte  de  iwmifaa  5là» 
kectolîtRs  de  lenÎTe  fiorte.  Apvèa  fcpHi^e,  on  frkatn- 
âôae  aerrke  qui  tennine  iffinlinaiii  la  eoctîaa.  C^ 
dant ,  OD  a  recours,  sH  le  faut,  â  un  qaatncmeMn». 
Le  tamoB  étant  bien  coit,  on  ajoofte,  <VR>  ^rjmnp,^ 
la  lenÎTe  doive,  et  on  faraaw  ^^'"^11  m  fom  maami 
ilafiqnéfiactîaa. 
Otk  tTHwraae  le  cootenn  de  In.  disafioie  dim  sif  a- 
chaodièrcy  oà  T 
de  lessine  a  4  on  ST.    La 


que  tontes  les 
tcnent.  Dans 
ekanfSer.  pendant  trente  â 
joars  soin  de  maintraîr  la  pâle  lîqiiide 
sœeessÎTga  de  lessÎTe  et 
boni  de  ce  temps,  on  arrête  «&  peu  le  fea»  on  hàmn- 
poser  pendant  one  heure,  et  on  épine,  aH  le  ^■^r  jmy i 
ce  que  le  savon  soit  a  sec.  On  active  alors  le  feo  en  «DoaA 
les  parois  de  la  chaudière  arec  â  heccol.  de  Ilhjil  kfj^  - 
lenrae  on  pen  avec  une  peQe. 

On  augmente  ensuite  le  (en  poar  bran  cliaiiftr  la  pik*  i 
qoi  dès  ce  moment  ne  bout  pfas.  Mais  il  ae  &âl  imOiTxi  \ 
dau  llntérienr  de  la  masse:  cefle^^i  se    fond  paCHK-  ; 

■Beat  par  le  cooconrs  de  la  chalenr  et  de  llaaiiîdiiê;  dk  «  ' 
dépooHle,  peu  â  peu,  des  parties  colorées  qui  se  prccîpiM 
▼ers  le  fond  :  cette  éptiration  estactiTée  parde  petites  te 
de  lessÎTe  qo  on  ajonte  de  temps  en  temps.  On  reconsA  : 
qoe  la  pâte  est  purgée  quand    le  liquide,    qœ  le  rSk  ' 

Miène&las<irfMe,aabead*ètredairetfliiide,cQaimsc«  L 
à  prendre  one  teinte  noire  et  à  dcTenir  TiBODea..  Cet  indb  . 


L 


annonce  que  la  pâte  est  suffisamment  homogène^  et  la  teinte 
noire  du  dépôt  ramené  prouve  que  le  sayon  alumino-fer- 
rugineux  s'est  précipité. 

A  cette  époque ,  on  continue  d'agiter  la  pâte  pendant  une 
heure  ou  deux,  et  Ton  entretient  un  feu  modéré.'  Au  bout 
de  ce  temps,  on  cesse  de  chauffer  et  d'agiter,  on  laisse  re- 
poser la  pâte  pendant  trente  i  trente-six  heures,  afin  que  le 
savon  aluniino-ferrugineux  se  précipite  le  mieux  possible 
au  fond  de  la  chaudière ,  et  que  le  produit  blanc  qu'on  se  pro- 
pose d'obtenir  soit  plus  abondant  et  de  plus  belle  qualité. 

La  précipitation  étant  complète ,  on  enlevé  une  écume 
assez  volumineuse  qui  s'est  formée  pendant  la  prépa- 
ration ,  et  on  la  met  à  part  pour  l'ajouter  à  de  nouvelles 
cuites  de  savon.  L'écume  étant  entièrement  enlevée  ,  on 
extrait  la  pâte  de  savon  blanc,  et  on  la  reçoit  dans  des 
vases  en  bois  munis  de  deux  anses  portant  le  nom  de 
sêrvidoui.  Ces  derniers  étant  remplis,  on  les  porte  dans 
des  salles  qui  servent  de  mises,  et  qui,  en  hiver,  occupent 
les  places  les  plus  élevées  de  la  fabrique ,  et  en  été  au  con- 
traire les  étages  inférieurs. 

Le  sol  de  chaque  mise  est  recouvert  de  chaux  en  pou- 
dre ,  sous  une  ^aisseur  de  3  centimètres  et  bien  aplanie  ; 
un  crible  de  fil  de  fer,  supporté  par  trois  pieds,  est  placé  à 
l'extrémité  de  la  mise,  une  feuille  épaisse  de  papier  est  pla- 
cée en  dessous  pour  prévenir  le  dérangement  de  la  chaux. 
Le  filtre  étant  disposé,  les  ouvriers  apportent  la  pâte  con- 
tenue dans  les  sêrvidotUy  et  la  vident  sur  le  crible  qui  re- 
tient les  impuretés:  On  vide  la  chaudière,  de  cette  manière, 
jusqu'à  ce  que  l'on  soit  arrivé  au  savon  coloré  qui  occupe 
le  fond.  Le  savon  versé  dans  les  mises  est  encore  assez  li- 
quide pour  se  niveler  ;  mais  i  peine  une  mise  est-elle  pleine, 
qu'il  se  forme  à  la  superficie  de  la  couche  de  savon  une  pel- 
licule qu'on  a  soin  de  détruire  et  de  mélanger  à  la  masse 
de  la  pâte  en  agitant  légèrement  celle-ci  avec  une  longue 
pelle  de  fer. 


\ 


Pltisiean  joan  après  fempU  des  Bases ,  i6t  toviciiie  le  st- 
Ton  s'est  sotidifië,  on  l'aplanit  et  on  le  pend  pins  oompaele 
en  frappant  sur  toute  la  surface  de  la  pâte^  au  moyen  de 
pilons  on  battes  en  bois,  à  large  ^nrfecc  fOasie ,  bien  em- 
manchés. Après  cette  opération ,  on  le  laisse  ^pendant  quel- 
ques jours  encore  acquérir  %oule  sa  oonsistanoe  ,  pois  on  k 
découpe  en  gros  pains  qui  ont  la  forme  4e  p«ruUëlipipè- 
des,  d'environ  20  à  S3  tdlogranunes'obacnm.  he  dëooupage 
a  lieu  de  la  méuM  'manière  que  pour  le  savon  'veiné.  Lsi 
pains  découpés  doivent  6tw  ooDservés  jusqurà  la  veuls, 
dans  un  lieu  dont  la  tempé|«taf e «ait  douoeeit  f komiditë 
moyenne  ;  sans  oetteppésautkm,  fls  prendraient  ome  teinle 
jann&tFe. 

Quelquefeis,lesdétaillan*s4)onsqwimtieursflwnoH  ^àmxÈêét 
l'eau  salée  ;  e^est  un  moyen  sir  «de  l'eHipéolwr^e  ae  dgaié 
<5her,  de  lui  penâse  nième  l'eaniquA  anrait peadiie  A  Vmir  m 
davantage;  ma'is  on  Srouwe  Jtfm  le  taavon  ;sijm  ^MHiaeMé 
prend  une  maufvaise  'odeior  à  rair>. 

Le  saven  bla&c  fabriqué  à  Maaseilb»  qnaiid  41  a  iiàxm  ^ 
préparé ,  est  parfaitement  neutM^  'dbase  bîea  -^aa^nUelfe, 
oaar  le  savon  qui  renferme  un  ««as  d^i^oali  ait  à  la  fois 
amunsUanc,  moinsduret  enpimidiui0l#eur  d'îailg^ 

Dans  cette  fahrioalion  du  aavon  14am#  Il  aeste^ans  h 
chaudière  un  peu  yfhn  da  riaqui^inf  4e  da  maantr  d^m 
savon  fortement  fioloréi  aamoie  tes  «aaliàseia  jarj^mitev 
qui  entrent  dans  la  oopfi^ltcm  da  W^oa  blM^  ^o^é  à  4^ 
prix  élevés,  il  impoorte  de vetirer  daaexéaidu  4|Qut  Jte  sara^ 
blanc  ^'il  peut  donner  «aaoïe. 

On  sflqponifie  donedaas  «me  chaudière,  '0t  §I9X  Lsa  locgnoai 
que  nous  avons  d^à  indiqués^  38  heotol.  4']uiils  blaiM^j 
.quand  le  xelargaga  et  t^^Mg/b  qui  suit  fiett»  dsp^ère<çgif 
"ration  9QDi  tarmiaés,  tau  «joute  à  la  pÂte  Z§  ibaoloUtrasde 
.lessive  alcaline  ^MmceiitBàe  i  â(  on  verse  d^ns  la  ^^^^^iiti^ 
le  césidu  calor^f  «des  l^iii  ft^^éfffldons  de  savw  Uano.  ûa 
continue  de  cuire  avec  les  précautions  ordiuaiMi,  ipuif  4)P 


procède  &  la  liqnëf action  de  la  pâte  an  moyen  de  lesûres 
alcaUnes  de  pluaen  plus  faibles.  Lerëmiltat  définitif  de  l'o- 
pération  est  de  nouveau  formd  de  trois  parties  :  rëoimie  y 
le  savon  blanc  et  un  résidu  plus  ooloré  encore  que  dans 
la  première  opération.  Celui-ci  sert  alors  à  la  préparation 
d'un  savon  bleu  yiîj  -cor  il  contient  les  substances  néces- 
saires à  la  matbrure. 

SAYOlf  DE  suiv^ 

579S.  lïepats  quelques  années,  on  fabrique  des  quantités 
assez  considérables  de  savon  au  moyen  du  suif,  auquel  on 
ajoute  le  pllus  souvent  15  à  20  p.  tOO  d'huile  de  graines ,  qui 
rendent  le  produit  un  peu  moins  dur  et  plus  soluble ,  ee 
savon,  sll  n'est  pas  parfaitement  fd!>nqaé ,  conserve  tou- 
jours ti^  sensiblement  l'odeur  de  la  matière  première; 
aussi ,  est-a  ihoins  estimé  que  le  savon  dbuile  d'olive. 

Les  «uHb  les  m^ellleurs  pour  la  fabrication  des  savons  sonft 
ceux  qui  contiennent  le  plus  de  «téarine*;  les  suifs  de 
mouton  viennent  en  première  ligne.  Du  veste ,  ce  que  nous 
avons  dit  de  la  matière  première  dans  la  fabrication  de  la 
'bou{[ie  ttéarique  s'applique  également  ici. 

n  faut,  autant  que  possible,  éviter  d'employer  des  suife 
^ui  contiendraient  encore  des  débris  de  membranes  ;  car , 
comme  Tont  observé  MM.  D'Arcet,  Lelièvre  et  Pelletier, 
ces  inatières  iflhuminoides  sont  dissoutes  par  les  lessives 
caustiques ,  qui  en  acquièient  souvent  une  odeur  asscE 
irifecte,  pour  qùon  ne  puisse  plus  les  employer,  surtout 
quand  on  prépare  des  savons  de  toilette.  Bans  tous  les 
cas,  on  ne  doit  pas  hésiter  à  rejeter  les  premières  lessivée 
TiSultant  du  jpfflargâge.  De  cet  inconvénient  résitfte  une 
perte  assez  considérable  «dUeali ,  'perie  quiitie  peut  élie 
compensée  que  par^lyonmsfehë-dus^uifs  emiAoyés. 

Pour  préparer  ce  savon,  on  coupe  le  «nif  en  moreeemc, 
et  on  en  jette  900ïûlogrammê«  flans  toc  chaudière  j  tm  y 
^yrse  460  II  4B01Hx^  4e  lessive  cauitfefBte  fafble,^-^! 


Âf    ÎMLt 


Le  isif  ccaac  ir»  «tur^  d^ 

Vm  j^  d) pu  IfiO;  tiesyt  ^ÈtmiÊt  ésaati  crws 
lo  ttTooft  q«î  n'iiihinr  <k  et  ^Ê&aa^ 
fini  proptie»  aox  «TGuai^g!»  i  Li 
Dm»  le  ca»  oà  Ton  T<ai  cfMrv 

pas  tooi  i  fût  le  pioiétig 
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rekurgae  avec  des  recuits  charges  de  sel  marin,  et  on  coit 
également  au  moyen  de  lessives  alcalino-salëes.  Sans  Tenb- 
ploi  du  sel  marin ,  on  ne  donnerait  pas  au  savon  toute  la 
consistance  désirable. 

Dans  les  savonneries  de  TAngleteRei  de  TAméricpie  et 
de  TAllemagne ,  il  serait  difficile  de  faire  intervenir  l'iiuile 
comme  une  des  bases  principales  de  la  fabrication  du  sa- 
von; aussi,  emploie-t-on  généralement  le  suif  pour  rem- 
placer lliuile. 

La  potasse  y  sert  souvent  à  opérer  la  saponification  \[msiSf 
comme  les  savons  faits  avec  cet  alcali  n'auraient  paSi  une 
dureté  convenable ,  on  fait  intervenir  une  certaine  quan- 
tité de  sel  marin,  qui  fournit  de  la  soude  aux  acides  gras , 
tandis  que  la  potasse  produit  du  chlorure  de  potassium, 
qui  reste  en  dissolution  dans  les  eaux-mères  de  Tépinag^» 

La  proportion  de  la  potasse  de  qualité  moyenne  employée 
est  d  environ  une  partie  pour  deux  de  graisse  ;  quelquefois, 
on  se  sert  de  la  lessive  provenant  directement  du  lavage 
des  cendres,  après  Tavoir  rendue  caustique  avec  de  la 
chaux.  On  emploie,  à  peu  près,  30  pour  100  du  poids  de 
la  potasse,  en  chlorure  de  sodium. 

Les  lessivesHoaères,  provenant  de  Tépinage,  contiennent, 
comme  nous  Tavons  dit,  du  chlorure  de  potassium  et  de  la 
potasse  en  excès  ;  cette  lettoive  évaporée  et  calcinée  donne 
un  salin  très  blanc ,  qui  est  livré  au  commerce  sous  le  nom 
de  potasse  des  savonniers.  Les  suifs  employés  sont  ceux 
de  boeuf  et  de  mouton . 

sAvoir  DB  aÉsniB. 

S794.  Dans  Texamen  de  la  fabrication  du  papier,  nous 
avons  vu  déjà  comment  on  parvenait  i  saponifier  entière- 
ment la  résine  ;  mais  le  savon  qu'on  obtient  est  sans  consis- 
tance; il  possède  une  forte  odeur  de  résine,  et  il  ne  peut 
être  employé  sans  inconvénient  dans  les  savonnages.  Si 
Von  vient  à  mélanger  la  résine  avec  une  certaine  quantité 
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Ton  procède  de  U  même  manière  que  pour  la  liquëfactioD 
du  savoa  blanc. 

Le  savon  alumino-ferrugineiix  se  jHrécipite }  ^on  enlève 
avec  soin  Técume  formée,  et  on  verse  le  savon  dans  des 
moules  en  bois  ou  bien  en  ferblanc^  dont  les  côtes  et  le 
fond  peuvent  se  séparer,  quand  le  savon  a  pris  de  la  soUr- 
dite.       ^ 

Oa  animeovdinakement  la  couleur  du  savon  de  résine^  en    ' 
ajoutant  un  peu  d'huile  de  palme  au  suif  qu'on  saponifie 
pour  le  transioimer  ensuite  en  savon  de  rësiue  ;  elle  com- 
munique en  oulïe  une  odev  agréable  au  savon. 

Les  lames  ou  bnqees  coulées  et  livrées  au  commerce 
ont  à  peu  près  6  centimètres  de  côlé  et  40  de  longueur. 

Quand  le  savon  a  été  bien  fabriqué,  ces  briques  possè- 
dent la  couleur  de  la  cire  jaune,  et  sont  légèrement  trans- 
parentes suv  les  bords.  Ce  savon  doit  se  dissoudre  rapide- 
ment dana  l'eaift  et  donner  une  mousse  abondante. 

«▲vous  Hous. 

5795.  Les  savons  mous  se  fabriquent  en  général  avec  les 
huiles  de  grabies,  qui  contiennent  moins  de  margarine  que 
les  huiles  d*olive,  et  avec  la  potas8e,qul,  toutes  choses  égales 
d'ailleurs ,  donne  des  savons  moins  durs  que  la  soude.  La 
principale  différence  qui  existe  entre  les  savons  à  base  de 
soude  et  ceux  i  base  de  potasse ,  d^end  surtout  de  leur 
mode  de  combinaison  avec  Teau*  Les  premiers  en  absorbent 
une  grande  quantité  et  la  solidifiant  ^  les  autres  s'unissent  aussi 
avec  une  plus  grande  quantité  d*eau,  mais  demeurent  mous  : 
cette  moindre  cohé-sion  les  rend  beaucoup  plus  solubles , 
aussi  est-il  impossible  de  les  séparer  de  la  lessive,  et  lopéra- 
tion  du  relargage  nç  peut-elle  être  pratiquée,  à  moins  qu  on 
n'emploie  pour  cela  des  lessives  très  salées.  Mais,  dans  ce  ' 
cas,  il  s^effçctuërait  une  double  décomposition  ;  la  soude 
remplacerai  to  |K)ia98«  ^  cqioim  dw»  les  savona  de  graisse 
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prc^par^s  en  Allemagne,  et  les  savons  en  seraient  duras. 

La  {^ande  solubilité  des  savons  mous  à  base  de  potasse, 
et  la  réaction  alcaline  qulls  possèdent  toujours ,  leur  font 
accorder  la  préférence  pour  quelques  usages  particuliers. 
On  les  emploie  beaucoup  dans  le  nord  de  la  France ,  en 
Belgique ,  en  Hollande ,  etc. ,  pour  le  savonùage  du  linge  et 
pour  tous  les  nettoyages  grossiers;  ils  servent  encore  à 
fouler  ou  dégraisser  les  étoffes  de  laine  et  au  dégraissage  de 
la  laine  en  échets. 

Les  lessives  de  potasse  que  l-on  emploie  dans  la  prépa* 
ration  des  savons  mous  doivent  être  décarbonatées  par  un 
lait  de  chaux.  Lorsqu'elles  sont  caustiques^on  les  verse  dans 
la  chaudière  de  saponification,  on  porte  le  liquide  à  l'ébul- 
lition,  et  on  ajoute  alors  la  quantité  dliuîle  convenable  (*). 
Quelques  heures  d*ébullition  suffisent  alors,  pour  terminer 
l'opération;  la  pâte  s'épaissit  peu  à  peu,  devient  transpa- 
rente ,  et  on  reconnaît  que  le  terme  de  laciûte  est  arrWé, 
si  une  portion  de  la  pâte,  extraite  delà  chaudière,  prend 
promptement  le  degré  de  consistance  que  doit  avoir  le  bon 
savon. 

'  Leproduit,  arrivé  à  ce  point,  est  aussitôttransvasëâ  l'aide 
de  pocheg  en  cuivre  jaune  dans  des  réservoirs  en  pierre  cal- 
caire, doi\  on  le  tire,  lorsqu'il  est  refroidi,  pour  le  mettre 
dans  des  tonneaux. 

Comme  il  s'agit,  dans  cette  fabrication,  d'une  yéritable 
concentration  des  matières  employées,  la  chaudière  en  tôle 
rivée  est  ordinairement  d'une  forme  conique. 

D'ailleurs,  le  savon  obtenu  renferme  à  la  fois  le  marga- 
rate  et  l'oléate  de  potasse,  l'excès  d'alcali,  les  sulfates  ou 
chlorures  que  contenait  la  potasse  employée,  enfin  la  gly- 
cérine qui  a  été  mise  en  liberté  pendant  la  saponification. 

t 

(l)  On  nomme  huiles  chaudes  les  huiles  de  dbièneris ,  de  camèUne  ,^ 
lin  tl  d'œiUeUe,  parce  qu'eUes  ne  se  figent  pas  à  séro  ;  la  propriété  înTeJte 
a  lait  appeler  huilea  firoidea  les  hnibi  de  coba  el  de  navette. 
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200  parties  d*huile  exigent  pour  leur  saponification  i 
72  parties  de  potasse  d'Amérique  en  lessives  à  15<», 
Et  Von  obtient  environ  : 
400  parties  de  savon  bien  cuit. 
Au  reste ,  les  savons  verts  ou  nobrs  renferment  des  pro- 
portions d'eau  variables  entre  46  et  52  pour  100. 

D'après  le  Dr.  Ure ,  200  parties  d'huile  peuvent  donner 
460  de  bon  savon  en  moyenne. 

On  remarque  pendant  le  refroidissement  du  savon  mou 
un  phénomène  particulier  qui  sert  de  guide  pour  recon- 
naître si  la  cuisson  de  ce  savon  est  parfaite,  et  si  la  saponi- 
ication  de  l'huile  est  complète.  11  se  forme  sur  les  bords  de 
*  portion  de  la  pâte  qu'on  a  enlevée  une  zone  opaque  de 
1  largeur  de  quelques  millimétrés.  Les  f«^r>r-^^-  ^"■u*"— 
àent,  dans  ce  cas,  cp^^  *«  saTon  a  ^^  force ^  et  ils 
acélèrent  son  rcûroi^ssement  en  mettant  dans  la  chau- 
diteune  portion  de  savon  tout  formé  et  froid.  Quelquefois, 
la  Ane  apparaît  pendant  un  instant  pour  disparaître  inuné- 
diaiment  après  :  c'est  un  signe  que  le  savon  approche  du 
term  de  la  cuite  \  ils  disent  alors  que  le  savon  a  une  faune 
force  Si  la  zone  n'apparaît  pas,  le  savon  manque  de/orée^ 
et  on  ontinue  le  feu. 

En  Angleterre ,  on  ajoute  souvent  une  certaine  quantité 
de  suif  lux  huiles  qui  servent  à  la  préparation  des  savons 
mous.  Cn  obtient  alors  un  savon  transparent ,  mais  conte- 
nant de  petits  grains  de  stéarate  et  de  margarate  solides  ;  il 
parait  que  la  préparation  de  ce  savon  granulé  est  un  des 
tours  de  main  les  moins  aisés  parmi  ceux  qu'o£Qre  l'art  du 
savonnier. 

Si  l'on  a  employé  de  l'huile  de  chënevis,  le  savon  mou 
posside  naturellement  une  couleur  verdâtre,  telle  que  le 
consommateur  la  désire  ;  si  on  a  employé  d'autres  huiles , 
qui  ont  par  eïes-mémes  une  couleur  jaune ,  le  fabricant  lui 
donne  ceÉte  tebte  en  ajoutant  àla  masse  un  peu  d'indigo,  soit 
en  nature,  soit  dissous  préalablement  par  lacide  sulfùrique. 
VI.  47 
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Cette  coloration  présente  quelques  difficoUés  âiafe 
premier  cas,  si  on  ne  prend  certaine»  précauUons  ;  en  ê% 
an  lieu  de  se  diviser  umfonnùnent ,  Tindigo  se  gnmék.^ 
canlonnedanslapâte,etfinilparseprécipiter.Onpirrk:  j 

pourtant  à  llncorporer  uniforméuient  en  vœsant  à»mi& 
chaudière  en  fonte  cinq  à  six  seaux  d'eau,  où  Tod  d4r 
enriron  trois  Idlogramme^  d  mdigo  pulvérisé  ;  on  agitew^ 
tinueflement  avec  un  bâton ,  et  l'on  fait  bouillir  le  toaip  ^ 
qu'à  ce  qne  le  bâton  présente ,  lorsqu'on  le  retire  dna-  ■ 
lange,  une  peUicule  dorée  sur  toute  sa  longueur.  Cepl»*>- 
mène  ne  se  manifeste  qu'après  plusieurs  heures  «féboffiiiûn, 
et  c'est  alors  seulement  qu'il  convient  d'ajouter  llndigoiia* 
délayé  à  la  pâte  savonneuse.  A  cette  époque,  lespartiflfej 
.i4«J!iiidi£Oont perdu  laîr  qui  adhère  si  obstinémefitâko 
surface,  et  une  Tut!rirfyir^^  les  unes  des  autres, dtei^ 
tiennent  en  suspension  dans  la  pàvc  UrmjfjU 

Parmi  les  savons  mous  fabriqués  aujourd^^  ^^1 
assez  considérable,  il  faut  mentionner  celui  aaipron£ot,- 
la  saponifîcatîon  de  l'acide  oléique.  Nous  avons  vn  dap  ' 
fabrication  de  la  bougie  stéarique  que  ce  produit  fonr^ 
résidu  important;  M.  de  Milly,  utilise  l'acide  oléiq"- 
hii  donne  une  plus  grande  valeur,  en  le  transforaianl  - 
savon  de  qualité  assez  bonne,  et  qu'il  est  parvenu  ^ 
ctr  par  l'addition  de  0,1  à  0,2  d'huile  de  palme  iX) 

SA.VOKS  ]>rvKas. 

1 

5796.  Nous  avons  vu  dans  la  fabrication  du  sa\)ii-''* 
nu,  les  inconvénients  que  présentent  les  chaudiîredL'ii 
se  sert.  Le  fond  en  cuivre,  d'une  grande  épaisseur. î- 
seul  soumis  à  Taction  du  feu,  il  en  résulte  une  ptf^ 
sidérable  de  chaleur  et  de  temps ,  car  pour  anecetà 


^1)  A.U  reste,  rapplication  av  graksage  des  l^ùncs  des «oàcsm ^ 
tirés  des  fah^ràgues  de  ^Qi^e  ft^arf^me ,  fa^t  oanaoïmiicr  ^n^a^f*'^ 
une  grande  psurtie  de  ces  produits  depuis  cjuc  MM.  Aie»  et  F^* 
ftit  connsître  cet  otUe  emploi. 
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bullition  la  quanlitë  considérable  de  liquide  contenue  dans 
les  chaudières  par  une  surface  de  chauffe  aussi  petite,  il 
faut  employer  une  journée  tout  entière.  En  outre,  la  pâte 
de  savon  épaissie,  s'amassant  au  fond  de  la  chaudière,  peut, 
si  Ton  n'y  prend  garde ,  intercepter  la  chaleur.  La  plaque 
de  cuivre*rougit  alors,  et  la  lessive  amenée  au  contact  de 
cette  plaquje  incandescente ,  peut  occasionner  sa  rupture, 
et  par  suite  faire  éprouver  des  pertes  considérables.  Ces  in- 
convénients, et  plusieurs  autres  encore,  tels  que  la  difficulté 
qu'on  éprouve  à  arrêter  brusquement  Tébullition  quand  il 
le  faut  5  l'embarras  d'avoir  autant  de  foyers  que  de  chaudiè- 
res, etc.,  ont  fait  songer  depuis  longtemps  à  remplacer 
dans  cette  industrie  le  chauffage  à  feu  nu  par  le  chauffage 
à  la  vapeur.  Ce  dernier  mode  présente  pour  de  grandes  fa- 
briques, de  tels  avantages,  qu'un  jour,  nous  n'en  doutons 
pas,  il  sera  généralement  adopté. 

Rien  n'empêche  de  s'en  servir,  dès  à  présent ,  dans  le 
procédé  qu'on  emploie  en  Angleterre,  et  qu'on  a  importé  en 
France,  il  y  a  peu  de  temps,  pour  la  fabrication  des  savons 
mous. 

Il  consiste  à  renfermer  à  la  (bis  dans  la  chaudière  toutes 
les  matières  qui  entrent  dans  la  composition  du  savon  et  en 
proportions  telles  que ,  la  réaction  opérée ,  le  savon  puisse 
en  sortir  tout  fait. 

On  s'en  sert  surtout  pour  préparer  le  savon  économique 
de  résine,  et  l'on  introduit  ordinairement  ensemble  350 kil. 
de  suif,  150  kil.  de  résine  sèche  ou  arcanson ,  ISOkilogr. 
d'huile  de  palme ,  et  660  ]ûlogr.  de  lessive  caustique  conte- 
nant 0,115  de  soude  pure^  on  ferme  la  chaudière  qui  est  une 
autoclave  munie  de  soupapes,  manomètre,  trou  d'honune 
et  robinet  large  à  la  partie  supérieure. 

On  chauffe ,  soit  directement  à  feu  nu ,  soit  à  l'aide  d'une 
double  enveloppe  recevant  la  vapeur  d'un  générateur. 

La  température,  dans  tous  les  cas,  est  portée  rapidement 
à  i  50^,  et  maintenue  à  ce  terme  pendam  une  heure  i  au  bout 
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de  ce  temps,  la  sapooiiicatioQ  est  complète  ;  on  lire  le  saTon 
liquide  par  le  robinet,  et  on  le  fait  couler  dans  les  moules. 
Afin  de  rendre  plus  économique  encore  cette  sorte  de 
saTon ,  on  y  incorpore  quelquefois  en  Angleterre  50  kilogr. 
de  silice ,  provenant  de  silex  pyromaque  calcine^  on  dëlaie 
celle-ci  à  part  dans  une  semblable  chaudière  à  Taide  d*un 
excès  de  solution  de  soude  caustique  (450  litres  à  1 ,  16  poids 
spécifique  pour  50  kilogr.),  et  l'opération  dure  quatre 
heures. 

Le  liquide  siliceux  est  introduit  avec  les  autres  matières 
premières  dans  la  chaudière  à  saponification  ;  mais  on  di- 
mîune  la  quantité  de  lessive  caustique  en  tenant  compte 
do  celh»  qui  se  trouve  en  excès  dans  ce  liquide. 

Le  savon  siliceux,  ainsi  obtenu,  s'emploie  dans  les  usages 
domestiques,  il  ne  serait  ni  économique  pour  le  consom- 
mateur, ni  cojiveuable  même,  dans  la  plupart  des  autres 
applications. 

Le  savon  siliceux,  fabriqué  d  abord  en  Angleterre,  s'obte- 
nait en  brassant  dans  une  bassine  de  fer  modérément  chauf- 
fée, une  liqueur  alcaline  chargée  de  silice  et  d'une  pe- 
santeur spécifique  presque  double  de  celle  de  l'eau ,  avec 
du  savon  de  suif  tout  fait.  La  proportion  de  silice  ainsi  in- 
troduite peut  varier  de  10  à  30  p.  100. 

Dans  ces  derniers  temps,  on  a  essayé  à  Marseille  d'accé- 
lérer la  fabrication  du  savon ,  en  ajoutant  du  chlorure  de 
diaux  après  Tempâtage.  11  devait  en  résulter  la  production 
d'un  savon  de  chaux,  facile  à  retrouver  dans  les  produits, 
celle  d'une  huile  plus  ou  moins  chlorurée,  enfin  la  forma' 
tion  d'une  certaine  quantité  de  sel  marin  qui  demeure  em- 
prisonné dans  la  masse.  La  présence  du  savon  de  chaux 
dans  ces  produits  doit  suffire  pour  les  f^e  repousser  de  la 
consommation. 

SAVONS   DB  TOILSTTB. 

La  fabrication  de  ces  savons  constitue  unie  branche  dln- 
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dustric  spéciale ,  qui  depuis  quelques  années  a  pris  une 
grande  extension.  Ces  savons  présentent  la  même  compo- 
sition que  les  savons  ordinaires ,  seulement  ils  sont  préparés 
avec  plua  de  soin,  et  on  les  parfume  souvent.  D'après 
M.  Edouard  Laugier,  on  en  distingue  cinq  espèces,  qui  sont  : 
les  savons  à  Taxonge  ou  au  suif,  et  ceux  qu'on  produit  avec 
les  huiles  d'olives,  d'amandes  et  de  palmier.  Ces  cinq  sa- 
vons, mélangés  en  proportions  convenables,  et  par&imés 
suivant  le  goût  du  consommateur,  constituent  le§  variétés 
infinies  des  savons  de  toilette.  Rarement,  on  opère  sur  une 
seule  espèce  de  ces  savons  ;  on  a  reconnu  qu'il  était  préfé- 
rable d'opérer  sur  leur  mélange. 

L'huile  de  palmier  s'emploie  beaucoup  dans  la  fabrication 
des  savons  de  luxe  ;  elle  leur  donne  une  odeur  agréable  de 
violette,  qui  se  conserve  même,  après  le  mélange  des  autres 
parfums.  Les  savons  d'huile  d'amandes  sont  fort  beaux 
aussi,  et  conservent  l'odeur  agréable  du  fruit;  mais  leur 
prix  est  plus  élevé. 

Savon  de  ffindsor.  Ce  savon ,  d'une  très  bonne  qualil(^, 
est  parftmié  par  des  essences  diverses  et  quelquefois  très 
communes.  On  le  fabriquait,  il  y  a  quelques  aimées  encore, 
avec  du  suif  de  mouton  pur  ou  avec  de  la  graisne  ttos  ; 
aujourd'hui,  les  plus  beaux  produits  contiennent  de  plus  50 
pour  1 00  de  graisse  de  porc ,  ou  mieux  encore  d'huile  d'olive . 
On  saponifie,  à  la  manière  ordinaire,  par  une  lessive  de 
soude  caustique.  Lorsque  le  savon  quitte  ses  eaux,  que  la 
pâte  en  se  séparant%es  lessives  devient  grumeleuse ,  on  y 
ajoute  alors  pour  1 ,000  kilogr.  de  pâte  9  kilogr.  d'essences 
sdnsi  dosées: 

Essence  de  carvi.  .......        6  kilog. 

—  de  lavande  fine 1,5 

—  de  romarin.  ......     1,5 

On  agite  alors  toute  la  matière,  afin  d'y  répandre  unifor- 
mément ces  huiles;  on  laisse  évaporer  pendant  deux 
h«ureS|  et  ï^sk  co«le  dans  les  mises. 
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Vingt-quatre  heures  suffisent  ordinairement  à  la  solidifi- 
cation de  toute  la  masse  que  Ion  coupe  et  que  Ton  divise 
en  brique  propres  à  être  livrées  au  commerce. 

Le  savon  de  Windsor  anglais  est  fabriqué  avec  9  par- 
ties de  suif  pour  une  partie  d'huile  d'olives. 

Savon  à  la  rose,  11  se  fabrique  en  fondant  ensemble , 
dans  des  bassines  chauffées  au  bain-marie  ou  à  la  vapeur, 
iSkilogr.  de  savon  d'huile  d'olives  et  iO  kilogr.  de  savon 
de  suif  avec  2*^,3  d'eau. 

On  le  parfume,  en  ajoutant  à  la  pâte  fondue  à  une  tem- 
pérature de  70*  centigr. 

90  ou  iOO  gram.  d'essence  de  rose. 

30  —  de  giroQe. 

50  —  de  cannelle. 

75  —  debergamotte. 

On  peut  le  colorer,  en  y  ajoutàtit  eûvhron  400  girammes 
de  vermillon. 

Safion  au  bouquet^  autre  savon  de  lilié,  c|ui  se  fait  avec 
les  proportions  suivantes. 

Pour  30  kilogrammes  de  savon  de  suif  de  mouton  ; 

!â30  gr.  essence  de  bergamotte. 
60  —       dé  sassafras. 

60         —     Je  thytti. 

Couleur,  4S0  d'ocre  brune. 

Savon  à  la  fleur  d! orange.  30  kilogramme»  de  aaroii 
de  suif  de  mbntoD  et  20  kilogr.  de  saronr  d'huile  de  palme. 

Parfiim   qnOar    Hîî»  gT- «ssentfc  de  Portiigal. 
larhim.yuugr.   j^^^  _      d'ambre. 

Couleur,  SOO  gr.  K  J*  ^«H»"»"- 
*         "     f  75  demiBinm. 

Savon  éCamandeê  amèr'ét.  tt  ûtlt  xttHitt^é' ^\st  ^ 
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odeur  agr^aBïe;  on  le  croit  awez  génëralement  fabriqûi^ 
avec  de  Thuile  d*amandes  amères;  maïs  ce  nest  autre 
chose  qu'un  beau  savon  blanc  de  suif  auquel  par  50  kilo- 
grammes on  ajoute  600  grammes  d'essence  d'amandes 
amères. 

Savon  àThuile  de  cannelle.  Il  est  formé  de  30  kîlogr.  de 
savon  de  suif  de  bonne  qualité  mêlé  de  20  kilogr.  de  savon 
de  palme. 

Î450  gr.  essence  de  cannelle. 
75         —         de  sassafras. 
76         —         de  b-»rg'amotte. 
'  ■ 

Couleur,  1  kîl.  d'ocré  jaiine. 

Savon  au  musc.  11  est  formé  comme  le  précédent. 

275  gr.  pondre  de  clous  de  girofle. 
27î>.         —         de  roses  pâles. 
Parfum,  1245  gr.  {  273         —         de  giroflées. 

210        essence  debergamottc. 
âfiO         —         dëniusc. 

Couleur,  SKOgr.  d*ocre  brutte,  oûbttlti  d'fepafgne. 

Savons  légers.  Ces  savons,  sous  un  même  volume,  pré- 
sentent une  quantité  de  matière  moitié  inoîildre  que  les 
autres  savons.  Pour  les  amener  &  cet  état,  on  ajoitte  â  la 
pâte  saponifiée  un  septième  ou  un  huitième  de  son  volume 
d'eaù ,  on  agité  le  mélange  vivement  et  sans  interruption,  ' 
jusqu'à  ce  que  la  masse  en  moussant  ait  doublé  de  volume; 
on  la  verse  alors  dans  les  mises.  Ajoutons  que  les  huiles 
peuvent  seules  fournir  des  savons  légers  ;  les  graisses  n'ont 
pas  cette  propriété. 

Savons  transparents.  On  traite ,  dans  un  alambic  ordi- 
naire ,  un  mélangip  à  poids  égal  d  alcool  et  de  savon  de  suif, 
coupé  en  copeaux  etparfaiitement  desséctié  dans  une  étuve  ; 
il  faiit  condenser  l'alcoof^.dans  un  serpentin  entouré  d'caii 
fr'oîdé,  aifin  d'en  perdre  le  moins  possible.  On  maintient  le 
ni(?ïahge  à  une  douce  tériipératiure,  jusqu'à  ce  que  le  tout 
soit  ïisttîattêUietit  litiuidé  ;  àti  arrétSé  aJôrs  te  feu ,  on  laisse 
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déposer,  et  au  bout  de  quelques  heures  on  coule  toute  U 
masse  limpide  dans  des  mises  en  ferblanc  disposées  poui 
donner  des  formes  et  des  reliefs  divers  aux  pains.  Ce  savon 
ainsi  fabriqué,  n  acquiert  pas  immédiatement  une  transjia- 
rence  parfaite  ;  celle-ci  n'arrive  à  son  plus  haut  degré  que 
lorsque  le  produit  est  bien  sec ,  ce  qui  exige  souvent  au 
moins  trois  semaines. 

Quand  on  veut  colorer  les  savons  transparents ,  on  em- 
ploie des  dissolutions  alcooliques  concentrées  d'orseille 
pour  le  rose ,  ou  de  curcuma  pour  le  jaune  foncé. 

Savon  de  toUeUemou  ordmaife.  La  fabrication  de  ce  sa- 
yon  se  fait  d'après  les  mêmes  principes  que  les  savons  mous 
ou  verts  ordinaires  ;  la  seule  circonstance  qui  mérite  une 
attention  particulière  de  la  part  du  fabricant  consiste  dans 
la  concentration  convenable  du  savon.  Il  se  fabrique  avec 
de  l'axonge,  qu'on  doit  préparer  avec  soin,  en  la  triturant 
d'abord  dans  un  mortier  de  marbre ,  la  fondant  ensuvVe  au 
bain-marie,  et  la  passant  alors  au  travers  d'une  toile  pour 
le  débarrasser  complètement  des  débris  de  matières  ani- 
males. 

Il  se  fabrique  du  reste  avec  la  plus  grande  facilité  ;  pour 
15  kilogr.  d'axonge  on  emploie  ^^  5  d'une  lessive  de  po- 
tasse caustique,  marquant  17^  au  pèse  sel.  On  porte,  peu  à 
peu,  la  température  du  mélange  à  Fébullition,  que  l'on 
maintient  jusqu'à  ce  que  Tempâtage  soit  parfait.  On  accé- 
lère alors  Tévaporation  de  l'eau  en  excès,  jusqu'à  ce  qu'il  ne 
se  dégage  plus  de  vapeurs  abondantes,  et  que  la  pâte  fpit 
devenue  trop  épaisse,  pour  être  brassée  avec  facilité.  Quand 
le  savon  est  bien  fabriqué,  il  doit  être  d'un  blanc  de  neige 
éclatant. 

Savon  nacré  ou  crème  d'amandes.  Ce  savon  diffère  peu 
du  précédent  et  doit  son  aspect  particulier  à  une  légère 
modification  apportée  dans  la  fabrication.  On  prend  10 
kilogr.  d'axonge  préparée  avec  soin^  on  les  place  au  bain 
de  sable  dans  une  capsule  en  poicelaine.  On  fond  ensuite 
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Taxonge,  en  ayant  soin  de  mainlenir  une  tempërature  à 
peu  près  constante.  On  lui  donne  une  consistance  laiteuse , 
en  la  remuant  constanunent  avec  une  spatule  de  bois;  on 
y  ajoute  2^  5  d'une  lessive  de  potasse  marquant  36°  de 
Beaumé.  La  saponification  s'opère,  et  après  ime  heure  d'un 
feu  modéré,  on  aperçoit  une  légère  couche  d'huile  à  la  sur- 
face du  bain,  tandis  que  des  granulations  savonneuses  se 
portent  au  fond  de  la  masse.  On  ajoute  alors  la  même 
quantité  de  la  même  lessive  de  potasse,  et  l'empâtage 
s'achève.  On  laisse  la  pâte,  pendant  quatre  heures  environ, 
au  bain  de  sable;  elle  acquiert  ainsi  une  consistance  telle 
qu'il  est  difficile  de  la  remuer  ;  alors,  on  la  bat  légèrement. 
On  enlève  la  capsule  du  feu  et  on  la  porte  dans  une  bassine 
contenant  de  l'eau  chaude,  dans  laquelle  on  la  laisse  re** 
firoidir  lentement. 

Le  savon  est  fabriqué  ;  mais  il  ne  possède  pas  encore 
son  apparence  nacrée  ;  on  la  lui  donne  en  le  pilant  for- 
tement dans  un  mortier  de  porcelaine  ;  il  est  ordinaire- 
ment parfumé  au  moyen  de  l'essence  d'amandes  amères. 

Le  savon  de  toilette  mou  se  fabrique  avec  la  plus  grande 
facilité;  pom*  15  kilogrammes d'axonge,  on  emploie  22^^,30 
d'une  lessive  de  potasse  caustique  marquant  au  pèse-sel  17**  ; 
on  porte,  peu  à  peu,  la  température  du  mélange  à  l'ébulli^ 
tion ,  que  l'on  maintient  jusqu'à  ce  que  l'empâtage  soit 
parfait;  on  accélère  alors  l'évaporation  de  l'eau  en  excès, 
jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  dégage  plus  de  vapeurs  ;  la  pâte  de- 
vient très  épaisse  et  d'un  blanc  de  neige  éclatant. 

ESSAI   ET   COMPOSITION    DES   SAVOlfS. 

L'essai  des  savons  a  pour  objet  de  faire  connaître  la  na- 
ture et  la  quantité  des  acides  gras  qu'ils  renferment,  la 
nature  et  la  proportion  de  leur  base ,  la  proportion  d'eau 
qui  en  fait  partie ,  enfin  d'y  signaler  la  présence  des  corps 
accidentels. 

Les  corps  gras  solides  donnant  à  la  saponificatioû  des 
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stëarates  et  mar{^raté8  en  proportion  plus  fortes  qae  les 
corps  gras  liquides ,  et  ces  derniers  produisant  au  contraire 
en  plus  {jrande  abondance  des  olëates,  toutes  choses  égales 
d'ailleurs ,  les  matières  grasses  les  plus  riches  en  stéarine 
forment  des  savons  plus  durs  et  réciproquement. 

La  propriété  qu'offrent  Thircine  ,  la  butyrine  et  la  plio- 
cénine  de  donner  naissance  par  la  saponification  à  des 
acides  odorants,  explique  rodevur  spéciale  qui  caractérise 
les  savons  de  suif,  de  beiure,  d*liuile  de  poisson  j  d'autres 
principes  odorants  indéterminés ,  mais  caractéristiques 
aussi ,  peuvent  faue  reconnaître  les  savons  des  difierentes 
sortes  d'huiles. 

Certaines  huiles  ne  contenant  que  de  la  margarine  et 
de  Toléine,  ne  peuvent  donner  par  la  saponification  que  du 
margarate  et  de  loléate,  tandis  que  les  suifs  qui  renferment 
à  la  fois  de  la  stéarine,  de  la  margarine  et  de  Tolème  pro- 
duL'ont  des  stéarate  ,  margarate  et  oléate  alcalins. 

Selon  Tusage  auquel  ou  les  destine ,  il  faut  bien  se  rap- 
peler que  les  savons  d'une  même  base  sont  d'autant  phis 
solubles  et  d'autant  moins  décomposabies  par  un  excès 
d'eau,  qu'ils  contiennent  plus  d'acide  oléique  et  moins 
.d'acide  stéarique  ou  margarique.  En  effet,  l'acide  stéarique 
forme  avec  la  soude  et  la  potasse  des  composés  un  peu 
moins  solubles  que  Tacide  margarique ,  et  beaucoup  moins 
que  l'acide  oléi([ue  ;  les  deux  premiers  sont  facilement  dé- 
composabies par  un  excès  d'eau  firoide  en  bistéarate  on 
bimargarate  qui  se  précipite,  et  en  alcali  libre  qui  reste 
dissous,  tandis  qu'il  faut  beaucoup  plus  d'eau  et  de  temps 
pour  altérer  ainsi  les  oléates. 

Les  savons  à  base  de  potasse  sont  plus  solubles  dans 
l'eau  et  plus  facilement  décomposabies  que  les  savons  à 
base  de  soude  ;  ceux-ci  sont  plus  durs  et  plus  résistants. 

Le  savon  le  plus  ferme  s'obtient  en  employant  comtiie 
mftttère  al<^itié  Itf  sèote ,  et  don&me  acide'  la  stibstance 
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grasse  qui  renfenne  le  plus  de  stéarine;  c'est  à  dire  une 
matière  analo{fue  au  suif  de  mouton. 

Réciproquement ,  les  savons  les  plus  mous  proviennent 
dé  l'emploi  de  la  potasse  et  de  celui  d'une  huile  abondante 
en  oléine. 

Rien  de  plus  facile,  en  s'appuyant  sur  ces  données,  que 
de  modifier  à  volonté  la  consistance  des  savons  en  faisant 
des  mélanges,  soit  de  plusieurs  corps  gras ,  soit  des  deux 
bases  ;  entre  les  savons  très  mous  et  les  savons  très  durs , 
où  obtiendra  donc,  dans  le  commerce,  des  savons  à  coupe 
plus  ou  moins  dure,  plus  ou  moins  douce  ou  tendre. 

Il  est  clair  que  Teau  que  le  savon  renferme  est  sans 
valeto,  et  qu'en  conséquence  les  proportions  de  Teau  sont 
de  quelque  importance  à  déterminer  dans  les  savons,  car 
elles  peuvent  beaucoup  varier  d'une  livraison  à  l'autre. 

Les  savons  en  outre  contiennent  parfois  un  excès  soit 
d'huile  non  saponifiée ,  soit  d'alcali  libre  ;  on  peut  y  avoir 
incorporé  de  la  silice ,  de  l'alumine ,  de  la  fécule  et  quel- 
ques autres  corps  insolubles.  On  peut  enfin  avoir  employa? 
dans  leur  fabrication  des  substances  grasses  autres  que  cel- 
leis  dont  ils  portent  le  nom . 

P6ur  déterminer  l'eau ,  on  divise  le  savon  en  raclures 
très  minces ,  enlevées  en  quantités  proportionnelles  aux 
masses  sur  les  bords  et  dans  le  centre  des  briques.  On  en: 
peste*  aussitôt  4  ou  5  grammes  que  l'on  expiôse  dans  une 
étuve  à  courant  d'air,  chauffée  i  100*,  ou  bien  dans  ùri 
bearf  d'huile,  jusqu'à  ce  que  la  matière  cesse  de  pep- 
dre  de  son  poids.  Alors  ,  on  constate  le  poids  de  la  sub- 
stance sèche  ;  \e9  diflférienccs  entre  la  dernière  et  là  prendèrë 
pesée  indiquent  la  quantité  d'eau  é vaporise. 

Si  le  savon  était  mou,  oh  le  pèserait  dans  une  Capsule 
plate  et  tarée. 

On  sait  qqe  le  saVoîÉi  iftarbi*^  bferi  fabrfqftfé  retient  en 
mojrcrine  0,50  d'eàru  et  W  ékvon  bla*ië0,45  ;  que  cds  savons 
e±p69és  dans  xm  air  mxtté  dÊhàMmé  Ktgolëtftënt  de  p«dds, 
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Tin:L  f.yj  ;:i&rr.r..^^  ira-  t-iuilliinr  .  pci*    rc  sinrr  :^' 

Ii'Xj  grar^.Tjy*  dacii-r  rj"firlq*vi<f-  i 66"'  ou  à  ur  i.::c_'^  :ru 

pl*-te .  iiidiq^je  k  j^jîi*  c-orresfHW-iAr.t  d  aclif  isirr  r 
q^ji  ♦?q'L'Taut  lui-intme  à  uiî  p:-.;i<  é^çal  de  cArr«:c_i  - 
soude  s*:c.  On  en  dédoit  donc  1  èqiÛTale&t  en  sc-wi  -" 
potafv:  p'jn?«. 

hiennempêche  dan<  le  même  »sai,  di?  confia:* r  i-f  :" 
de  ]a  roatl^  graw^.  Pour  c<:la,  on  la  rassemble  ta  ix^ 
au  mâange  «atnré  10  grammes  de  die  fabnclK  vc: 
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exempte  d'eau ,  chauffant  jusqu'à  liquéfaction  complète , 
laissant  figer,  desséchant  et  pesant  le  gâteau  de  cire.  L'aug- 
mentation du  poids,  au  delà  des  10  grammes  de  cire  em- 
ploye's,  indique  le  poids  de  la  matière  grasse  qui  s'est  unie 
à  la  cire  et  qui  se  trouvait  dans  le  savon. 

Enfin,  le  liquide  provenant  de  la  saturation,  dëcantd  après 
la  solidification  delà  cire,  donnerait  par  son  aspect  trouble 
ou  limpide,  et  mieux  par  une  ëvaporation  à  siccitë,  des  in- 
dices sur  la  pureté  de  la  base. 

S'il  y  a  quelque  mélange  frauduleux,  on  s'en  assure  par 
les  moyens  analytiques  usuels  ;  de  même,  soit  à  l'examen 
de  la  cristallisation  du  sulfate  formé ,  soit  par  un  essai  à 
l'aide  du  chlorure  de  platine,  on  sait  si  la  base  est  de  la 
soude  ou  de  ] a  potasse,  ou  bien  si  Ton  a  affaire  à  un  mélange 
des  deux. 

Quant  à]a  nature  de  la  substance  grasse,  on  la  recon- 
naît avec  plus  ou  moins  de  certitude  en  saturant  la  solution 
du  savon  par  l'acide  tartrîque ,  recueillant  les  acides 
gras  et  prenant  leur  point  de  fusion.  On  peut  du  moms 
par  là  constater  l'identité  ou  le  défaut  d'identité  entre  un 
échantillon  de  savon  et  la  partie  livrée ,  savoir  s'il  provient 
d'un  suif  ou  d'une  huile,  etc.  Souvent,  Todeur  développée 
parles  acides  gras,  au  moment  de  la  décomposition  à  chaud 
du  savon  par  les  acides ,  indique  la  nature  de  la  matière 
grasse  employée  dans  sa  fabrication,  celle  du  moins  dont 
l'odeur  sera  dominante. 

On  constate  que  le  savon  contient  un  excès  de  ma- 

a  k 

tière  grasse  non  saponifiée ,  en  extrayant  les  acides  gras  au 
moyen  de  l'acide  chlorhydiique ,  les  lavant  à  l'eau  dis- 
tillée chaude ,  puis  les  combinant  avec  la  baryte  et  épuisant  ' 
le  nouveau  composé  par  l'eau  bouillante.  La  substance 
grasse  non  saponifiée,  est  facile  à  isoler  du  savon barytique; 
il  suffit  de  traiter  la  masse  par  l'alcool  bouillant,  qui  dis- 
sout cette  matière  grasse.  On  s'assure  d'ailleurs  qu'elle 
n'est  point  acide  au  papier  de  tournesol  humecté,  qu'elle 
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Voici  la  cciDjpûfdlion  de  quelques  sarons  à  base  de  k-il: 
!•  SaroD  de  Marseille:  d*a{Arès  M.  Thënard  ; 

^*^^^ 4.(; 

MatiiTe  grasse ^^     5q^ 

E»° '/,!     A5!i 

2*  SavoD  de  Marseille  ;  d*apres  M.  D*AiTsel  •  j 

Soud*^' ^ 

Uuilf ijj 

^^ '!!!!!!!  54 

3^  Saroo  Hanc  ordinaire  de  suif,  fatwiqot  iLttJws 
daprèsM.  Ure: 

Soude g 

îlaù^res  {.fasses  contenant  au  moic* 

90  pour  100  de  suif,  ...  u 

Eau ia         ; 

i""  Savon   de    Caslille ,  d'une  pesanteur  spécinra:  s 
1 ,0705  ;  d'après  M.  Ure  :  ^ 

^'=»"^'-^ 0  I 

Matît-re  <îrasse  huileuse ....  -f:  '^         ! 

Eau  et  malitre  colorante j  1^5 

:;•  Savon  de  Castille  fabriqué  en  Angleterre .  dut: ^  ^ 
santtur  çptcitique  de  (.MHJ^"»*J  : 

^oude 1^,  5 

ilaiière  grasse  dune  consistance 

Pâteuse •'•:^ 

_  -  .,  i  0-2 

Eau  et  un  peu  de  maliire  colorante.      i4  3 

G*»  Savon  blanc  do  parfrjneur,  d'uiîc  fabiiaue  aic^  • 
d'après  M.  i:re  :  H         . 

Soude Q 


Matitrre  grasse 

E«tt If, 

iÔÔ 
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7®  Savon  blanc  de  Glascow;  d'après  H.  Ure  : 

Soude GyA 

Suif. 50,0 

£au 53,6 

100,0 
8^  Savon  résineux  brun  de  Glascow;  d'après  M.  Ure  : 

Soude 6,5 

Graisse  et  résine 70,0 

Eau 25.5 

100,0 

9®  Savon  de  beurre  de  cacao  fabriqué  à  Londres  ;  c'est 

le  marine-ioap  ;  ou  peut  s'en  servir  avec  de  l'eau  de  mer  : 

Soude 4,5 

Beuire  de  cacao 22,0 

Eau 75,5 

100,0 

10®  Le  savon  vert  ordinaire  contient,  d'après  M.  Thë- 
nard: 

Potasse 9,5 

Matière  grasse 4-i 

Eau 46,5 

100,0 
Voici  la  composition  que  M.  Chevreul  lui  assigne  : 

Eau 46,5      48,0      52,0 

Acides  margarique  et  oléique  4t,0      42,8      59;2 
Potasse 9,5         9,1         8,8 

100,0     100,0     100,0 

En  les  supposant  secs,  on  trouverait  dans  ces  trois 
échantillons  : 

Acides  gras . . .     100,0         100,0         100,0 
Potasse 21,5  21,5  22,5 

11^  Savon  de  bonne  qualité  fabriqué  à  Londres  : 

Potasse 8,5 

Fuile  et  suif 45 

Eau 46,5 

100,0 


7^9,  8ATOSS. 

1  S*  SaTon  vert  des  fabriqaes  belges  : 

iïuile 36 

Eau 57 

100 
15**  Savon  mou  de  fabrication  écossaise  : 

Potasse 8 

Ijuile  et  suif 47 

Eau 45 

li*  Autre  sa  VCD  mou  de  fabrication  écossaise  : 

Potasse 9 

Huile  et  {>[raisse 54 

Eau 57 

iOO 
l.'»"Savon  mou  d'Ecosse  fabriqué  avec  iTmiledeDaTette 
Potasse ^ 

Hui^e 51,66 

Eau 5s,r>4 

lOSavon  mou  d'Ecosse  fabriqué  avec  de  iTiuili-  lî*  li^-^ 
Polasse  contenant  une  assez  forte 
proportion dacide  carbonique     10 

Huile ^ 

Eau ^2 

10» 
17" Savon  domi-dur  fabriqué  en  Ecosse,  nomr.k"  sct^ 
économique  ^y^i  servant  principalement  au  foula^u  o  .>  1^: 
Polasse 1 1  ..\ 


Graisse  solide C2.n 

100,"o 


Eau âi;^- 
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